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Cet ouvrage est le recueil de quelques recettes culinaires algériennes. J'at 

souhaité faire découvrir la richesse et la variété de la cuisine de mon enfance 46 

algérienne. eue 
Lin 

F “ “ L | = s 3 ré y ï 

Cet ouvrage n’a pas l’ambition de traiter l’ensemble de la cuisine Aueue 
algérienne, ma sélection a porté sur les grands classiques culinaires et - +1 

également quelques recettes simples, faciles à préparer, qui vous assureront +) 

une table garnie et attrayante tout en alliant la bourse au panier. me 
] xs 
NE À 

Mon expérience personnelle m’a appris combien il est difficile de Ru 

diversifier ses menus, de satisfaire les goûts de chacun et de faire preuve Rial 

d'originalité surtout lors des repas de fêtes. Ée 

Cependant, la variété des recettes que je vous propose dans cet ouvrage Fou 

vous permettra d'échapper à la routine et surtout d’effacer cette phrase M 

quotidienne “Que dois-je faire à manger aujourd’hui?” 

En écrivant ce livre, je n’ai nullement eu la prétention de m adresser à à li 

vous en tant qu’enseignante ou expette de l’art culinaire algérien, mais sifai 

pu, à travers lui, aider la ménagère à garnir sa table quotidiennement de 
nouveaux plats et de nouvelles recettes, cela serait ma plus grande joie. 

Merci d'avance à toutes et à tous ceux qui auront ce petit ouvrage entreles 

mains et qui m’auront fait confiance. 
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ki Abaisse : Morceau de pâte abaissée à l'aide du rouleau à pâtisserie ou de 

la paume de la main, en lui donnant l'épaisseur voulue. 

“3 .… | Abaisser: Etendre la pâte en abaisse à l'aide du rouleau. 

cé Blanchir : Cuire rapidement, un aliment dans de l'eau bouillante "10 

* mn.". 

à Concasser: Hacher un légume ou un fruit grossièrement. 
\] 

os Ermincer : Détacher un légume ou un fruit en tranches ou en lanières 

“: fines. 

- Éwmonder: Oter la peau qui recouvre certains fruits, comme les amandes. 

+ En les plongeant dans de l'eau bouillante pendant 3 mn. Egoutter. On 

enlève la peau par pression entre le pouce et l'index puis laver à l'eau 

froide. 

Écumer : Enlever l'écume et déchets qui surnagent à la surface d'une 

confiture et autre cuisson. 

Saupoudrer ou rouler dans de la farin 
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Foncer: Recouvrir les parois intérieures d'un moule préalablement beurré. 

Glacer : Recouvrir les gâteaux d'un fondant fait à base de blanc d'œuf, sucte glace et 
quelques gouttes de jus de citron etc... 

Gratiner : Saupoudrer un aliment de fromage râpé ou d'un mélange fromage râpé, 1 

oeuf, 1 verre de lait et le passer au four. 

Mijoter: Cuire doucement pour que les aliments puissent donner toute leur saveur. 

Nabper: Recouvrir une préparation d'une sauce épaisse. Exemple: l'aaada. P P q 

Revenir: Précuire les viandes ou les légumes dans un corps gras pour imprégner de leur 

assaisonnement. 

Réduire : Prolonger la cuisson d'une sauce ou tout autre liquide pour en réduire le 

volume pat l'ébullition. 

S'abler: Frotter entre les mains un mélange semoule ou farine avec un corps gras. 

M'ri: Plat en cuivre, utilisé pour feuilleter la pâte. 

Sabfa: Grand plat en bois ou en métal, utilisé pour pétrir la pâte et rouler le couscous. 

Tadine : Plat en cuivre ou en fonte, ou bien en argile, sert pour cuisiner. Il y a également 

des préparations qui portent la même nomina 
MUCTES 

tion. 
 : É 
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Condiments vi 1S. +. 

Aläqgda : Se compose d'un oeuf, d'une cuillerée à soupe de persil haché, le jus d'un demi citron et 4 cuillerées à. 
soupe de sauce de cuisson. Elle parfume et garnit de nombreux plats en sauce blanche. 

Chapelure : C'est de la mie de pain séchée et réduire en poudre, utilisée pour paner des poissons et autres 
fritures. 

Derssa : Base essentielle de tous les plats en sauce rouge Elle se compose d'ail, 1 piment rouge fort, | pincée de 
sel, 1 pincée de poivre noir, le tout réduit en purée. 

: Dyeldiläne : Grains de sésame : Ce sont des grains que l'on grille et dont on orne la surface de certains gâteaux. 

Frik : Graines de blé vert : ces graines sont enlevées avant que le blé n'atteigne sa maturité complète puis 
décortiquées et arrosées d'eau salée. Ensuite elles sont séchées, grillées et concassés dans un moulin spécial, 
elles servent à épaissir certaines chorba ou peuvent être préparées en tadjine. 

Feifel driss : Piment ronge - Piment rouge très fort séché, il est la base de la cuisine Algérienne. Utilisé pour la 
composition derssa et pour relever le goût des sauces rouges. 

Felfél aäkri : Paprika - Poivrons rouges, doux, séchés et réduits en poudre, sont la base de tous les plats en 
sauce rouge. 

Fliyon : Poulior- Menthe sauvage au parfum très fort. Elle estutilisée dans des compositions à sauce rouge. 

Ghars : Dattes dénoyautées et écrasées, utilisées pour la confection des gâteaux etr'fiss'. 

Guernina : Carde sauvage, Elle accommode très bien le couscous aux légumes t'heykha de légumes en 
hiver. | 

Hror : C'est un mélange de plusieurs épices d'arôme fort et piquant, dont la cannelle, poivre noir, clous de 
girofle, grains de coriandre, noix de muscade, etc. Utilisé notamment pour relever le gout de certaines 
préparations, dont merqa harra, poulet, tammina et autres plats, En vente chez les marchands d'épices. 

Harrissa : Condiment à base de piment employé pour les plats en sauce rouge dont il relève le vou. 
STI PIETRS 

Kosbor : coriandre - ses feuilles fines et vertes au parfum fort et agréable relève le goût de certains tadjines et 
chorbas. HQE : 

Kemmoun': Cumin - c'estun condiment essentiel pour les poissons, utilisé aussi pour les chotbas aux haricots. 
Keryiya : Carvi- ces graines moulues accompagnent surtout les sauces au vinaigre comme "kebda m'charmla". 
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Krafess: C élert - accompagne les sauces de couscous aux légumes, chotba m'qetfa dont il relève agréablementle 
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Maz'har : Eau de fleur d'oranger ; de goût agréable, utilisée pour parfumer de nombreux mets : 

pâtisseries et boissons rafraichissantes. 

M'loukhya : Gombos - se sont des légumes verts de forme allongée, se préparent soit avec v
iande ou 

mélangés à d'autres légumes. 

Maädnonss : Persil- plante verte aux feuilles fines, utilisée pour les farces et en garniture de plusieurs 

plats et salade, utilisé aussi pour l'aiqda. 

N'ba: Poudre de riz ou fleur de maïs, utilisé comme base de flan "Palouza", et crème pâtissière, 

facilite aussi le travail de la pâte, évite son adhésion au récipient. 

Näa'näa : Menthe - ses feuilles vertes et de saveur agréable, sont utilisées pour parfumer certaines 

chorba et surtout pour aromatiser les boissons ra! fraichissantes notammen
t le the. 

Oarfa : Cannelle - condiment essentiel.  Fcions les viandes en sauce blanche, son odeur et sa saveur 

douce, se mélent ou aux. GR Fou -fafraichissantes ,€t parfument certains mets et 

gâteaux. He ra : T- FE | : RUE 4 

Qaddid : V'iande boucanée-.c'est une net e viancie uléc et 4 séchée au sente au goût assez particulier, on 

l'utilise pour certaines préparations di fan € V | : ; dont \a ‘bey kha, batata bel 
fliyou Etc... 

Ras el hanout : C'estunmétége 
d'é épices, visé dans cert Res 

R'and: Laurier - c'est une p
lante a aux larges js 

préparations déntle poisson. a 
ist & À 

S'anondÿ : Grains d'ani noiszilsèrvent àp fu: 

Skandjibir : Ginge nbré utilisé à Ja place du safr
an, lorsque celui-ci fait défaut. Et sert également 

pour des poulets ct'autres préparations. Ut ed 
ARR | TRE 

Smen : Beurre rance : € est ju beurre < lé et fondu, filtré ? à travers une compresse pour y laisser le 

dépôt de sel et déchets, de poût âcre, il estuti iliséen petites quant tés pour les plats à base de viande 

etaccompagne agréablement le couscous. 

| 

us) LES: 

Zaäfran : Safran - épice employée en en cuisine pour son goût sauvage et sa couleur jaune dans les plats 

allant au four. C'est l'ami des soupes dé poissons et poulets rôtis. 

Zaûäter : Origan - cette plante est utilisée surtout en infusion contre les bronchites et douleurs 

abdominales. Sert aussi à parfumer quelques préparations chorba, pizza etc... 

Z'ittra : Thym - plante utilisée pour aromatiser certains plats, surtout pour les sauces tomates et 

bouquet garni. 
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- 300 er environ de viande rouge, 
- 300 or de lentilles, 
- l'oignon, 
- ca café de sel, 
- 1/4 c à café de poivre noir, 
- 1/4 c à café de cannelle, 

- 1 c à soupe de smen, 
- 1 poignée de riz ou de graines de 
millel, 

- 1 botte de persil, 

£ - Î citron, 
1 noisette de smen. 

Hate EE 1l ji nt fi] We 
is sai Li! HIS 

SLrcparatiort 

Couper la viande en gros dés, mettre dans une 
marmite, râper dessus l'oignon. Assaisonner de smen, 

sel, poivre noir, cannelle, un petit verre d'eau, faire 

revenit 10 mn. Recouvrir d'eau continuer la cuisson 30 

mn. Trier les lentilles, les laver et faire blanchir 10 mn 

dans de l'eau bouillante, jeter leur eau et les mettre sur la 

viande. Laisser encore cuire 30 mn. Laver les grains de 
millet ou de riz, semer sur la surface de la composition, 
laisser mijoter une dizaine de minutes, mélanger le persil 

haché menu, le citron pressé, la noisette de smen et faire 

fondre dans une casserole. 

Atroser de ce mélange la composition, éteindre 
aussitôt. 

Servir avec un jus de citron. 

ii R
E 



he 

Ghorba Bar ryda 

Je ou € blarches 

Tembs de cuisson : 1 h. 

Pr 5 call ort PATIRAULEL {5 

- 500 gr de viande de mouton on Couper la viande en petits morceaux, mettre dans une 
de poulet, marmite. Râper dessus l'oignon fin, assaisonner de 

- À oignon, smen, sel, cannelle, poivre noir, une petite tasse d'eau. 
- À poignée de poris-chiche trempés Faire revenir 10 mn, recouvrir d'eau, ajouter pois-chiche 

la veille ou petits pois de saison, ou petits pois, faire cuire 40 mn. Jeter la vermicelle et 

- 1 c à soupe de smen, laisser mijoter à feu doux 10 mn. Mélanger le jaune 

- Î « à café de sel, d'oeuf, le citron pressé, persil haché menu, une noisette 

- 1/4 c à café de poivre noir, de smen : faire fondre et verser le tout sur la 

- 1/4 c à café de cannelle, composition. Eteindre aussitôt. 
- À poignée de vermricelle fine, 

- 1/2 botte de persil, Servir avec un jus de citron. 
= jaune d'œuf, 

- À citron. 
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is 7 El Cterils 

- 500 gr de viande ronge hachée, 
- À petit oignon, 
- À c à soupe de smen, 

- 1 c à café de sel 

Vs, - 1/4 à café de poivre nor, 

- 1/4 c à café de cannlle, 
- 1 @4f, 
- 1/2 botte de persil 
- À citron, 

CR - À poignée de pois chiche on de 

"© petits boïs tendres, 

F7 _- 1 petite fasse de rix. 

+” 
ti 

aux boulettes de viande 
Temps de cuisson : 1 b. 

ME (i Srép ste ort 

Râper finement un oignon, assaisonner de smen, 

poivre noir, cannelle, sel, arroser d'un petit verre d'eau. 

Faire revenir 10 mn. 

Recouvrir d'eau, ajouter les pois chiche lavés. Préparer 

les boulettes, mettre la viande dans un saladier, 

assaisonner d'une pincée de poivre noir, une pincée de 

cannelle, une bonne pincée de sel, une c. à café de smen. 

Bien mélanger le tout, faire des petites boulettes de la 

taille d'une noix, les mettre dans la sauce. Faire cuire 40 

mn, puis, trier le riz, le laver et le jeter dans la sauce. 

Continuer la cuisson 10 mn. Faire un mélange avec le 

jaune d'oeuf, le citron pressé, le persil haché menu, battre 

le tout, verser sur la soupe. Eteindre aussitôt. 

Servir avec un jus de citron. 

4 dt na ss 
RAP UNDER ETAT 
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Temps de cuisson : 1 h 

F À | æ “ " 

04 QE Y 4 stdcort 

- 500 gr de viande de mouton, 

- 300 gr de pommes de terre, 

- | oignon, 

- 1 c à café de sel, 

- 1/4 c à café de poivre noir, 
- 1/4 6 à café de cannelle, 

-1 citron, 

- 1/2 botte de persil, 
“T A soupe de s'en. 

Couper la viande en gros dés, mettre dans une 
marmite, hacher dessus l'oignon, assaisonner de smen, 

sel, poivre noir, cannelle. Faire revenir 10 mn avec un 
vette d'eau, recouvrir d'eau. Continuer la cuisson 40 mn. 

À part, éplucher les pommes de terre, les laver et les 
couper en morceaux, les faire cuire, puis les passer à la 
moulinette avec leur eau de cuisson. Verser le velouté sur 
la viande, laisser mijoter 10 mn en remuant de temps en 
temps. Mélanger le persil haché fin, le citron pressé et la 
noisette de smen. 

Faire fondre dans une casserole. Verser sut le velouté. 

Servir avec un jus de citron. 
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- 1 kg de pommes de terre, 
- | oignon, 

- 1 c à café de sel, 
- 1/4 c à café de poivre noir, 
la valeur d'une c à soupe de 
beurre, 

- 1 poignée de vermicelle fine, 
- 1/2 botte de persil, 
- 1 ütron, 
- 1 bol de lait (facultatif). 

' n. à “ 

L Er Cp asaltort 

Eplucher, laver, couper les pommes de terre en 

quartiers, râper dessus l'oignon. Ajouter le sel et poivre 

noir. Faire cuire avec deux litres d'eau, 20 mn, passer à la 

moulinette, remettre sur le feu, porter à ébullition. 

Ajouter la vermicelle, laisser cuire 15 mn, ajouter le lait 

bouilli auparavant. Hacher finement le persil, mélanger le 

avec le citron pressé, verser le tout sur la surface du 

velouté. 

Servir avec un jus de citron. 

1 4 

3 ui J 
pr! jun 1 gti " 



1 b. 20 ren. Temps de cuisson : 

Srép alto rt 

- À fête de mouton, 

- 2 têtes d'ail, 
- 1/4 c à café de poivre noir, 

- 1 & à café de sel, 
- À jaune d'œnf, 
- 3 c à soupe de vinaigre. 

Nettoyer la tête et pieds flambés auparavant, les 
plonger dans de l'eau froide, les enduire de savon dur, 
laisser quelques instants, gratter avec la pointe de couteau 
sur toute la surface, laver à plusieurs eaux, couper en 
morceaux, mettre dans un fait-tout. 

Recouvrir d'eau, ajouter les têtes d'ail lavées et 
débarrassées de leurs racines sans toutefois les peler. 
Laisser cuire jusqu'au moment où la chair se détache des 
os, retirer tous les organes, laisser refroidir un moment et 
désosser la viande, filtrer la sauce dans une passoire, la 
remettre dans une grande marmite, la saler et poivrer, lui 
ajouter les pieds coupés en deux ainsi que quelques petits 
morceaux des autres organes dont on gardera le reste 
pour un autre usage, laisser la soupe mijoter à feu modéré. 
Faire un mélange avec un jaune d'oeuf, le vinaigre et une 
louche de soupe, bien mélanger le tout. 

Servir la soupe accompagnée de ce mélange. 
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- 300 gr de viande rouge, 

- 500 gr de pois cassés, 

- À oignon, 
- 1 c à soupe dé smen, 

Vi... - 1 c à café de sel, 

- 1/4 c à café de poivre noir, 
- 1/4 c à café de cannelle, 

- 1/2 botte de persil, 

- | aifron, 

- | noisette de sment, 

- 1 poignée de ri7 on grains de 
Millet 

= 

y 2 De HE 

Couper la viande en petits morceaux, mettre dans une 
marmite, râper dessus l'oignon, assaisonner de smen, 

poivre noif, cannelle, sel. Faire revenir 10 mn avec un 

verre d'eau. Recouvrir d'eau et continuer la cuisson. 

À part, faire cuire les pois cassés lavés et triés dans une 

cocotte durant 40 mn. les passer à la moulinette pour les 

réduire en purée, verser le velouté sur la viande déjà cuite à 

point. Laver le riz et l'ajouter à la composition précédente. 

Laisser mijoter 15 mn, faire un mélange avec le persil 

haché menu, le citron pressé, la noisette de smen ; les faire 

fondre dans une casserole. Napper avec la surface de la 

soupe. 

Servir avec du jus de citron. 
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- 300 or de viande de mouton, 
- À oignon, 

- À poignée de pors-chache trempés 
la veille, 

- 1 botte de coriandre, 

- 3 c soupe d'huile, 
- 1 c à soupe de paprika, 

- 1/4 & à café de poivre noër. 
- 1 ca café de sel, 

- la valeur d'T c à soupe de 

Menthe séchée, 

- 1 poignée de fr&. 

LH} #1 À 

‘au blé concassé 
Temps de cuisson : 1 h. 

rép arte o rt 

Couper la viande en morceaux, mettre dans une 

marmite, râper dessus l'oignon, la coriandre, sel, poivre 

noir, huile, un verre d'eau. Faire revenir 10 mn. Recouvrir 

d'eau, ajouter les pois chiche, paprika, laisser mijoter 40 
mn, trier le frik, le semer sur la composition, laisser 

mijoter à feu doux 10 mn. Saupoudrer de menthe séchée 

réduite en poudre. 

Servir avec du jus de citron. 
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- 500 gr de fèves sèches, 

sf oignon, 

- 1 c à café de sel, 
- 1/4 c à café de poivre nor, 
- 4 c à soupe d'huile, 

- 1 /2 botte de persil, 
- | Gitron, 

- 150 gr de semoule, 
_-sel, 

- 1/2 verre d'eau, 
- Amidon 

rh asaltort 

Laver à plusieurs eaux les fèves, mettre dans une 

marmite vaste et haute. Râper dessus l'oignon, 

assaisonner d'huile, poivre noir, sel. Faire cuire 30 mn ; 

entre-temps faire une pâte avec la semoule, sel, eau, bien 

pétrir ; la pâte doit être juste molle pour labaisser au 

rouleau à pâtisserie. Saupoudrer d'amidon, abaisser en 

une feuille très fine, mettre à sécher, puis la couper en 

lamelles très fines. Ce procédé donne des petites nouilles 

ou rechta qu'on jette dans la sauce. Cuire 15 mn., semer 

de persil haché menu. 

Servir avec du jus de citron. 



- 300 sr de fèves, 

- À fête d'ail 

- À piment 

- 1/4 c à café de cumin, 

- 1/4 c à café de poivre noir, 
- Te à café de sel, 

- 5 c à soupe d'huile, 

- 1 poignée de rechta on vermicelle 

fine, 
- 3 « à soupe de vinaigre, 
- 1 c à soupe de paprika. 
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Var Le + 

. ri 
e . : 

3 ue = | = à f : 
: \ + e 4 = Lt | 

£ È Ta s 
ANT CA 
: HIER + 

al" 

Prcparut tort 

Faire derssa avec l'ail, piment, sel, poivre noir, cumin, 

bien piler le tout et verser dans une marmite vaste et 
haute, ajouter l'huile, arroser avec 1 verte d'eau et faire 

revenir 5 mn. 

Recouvrir d'eau, ajouter le paprika, les fèves, lavées a 
plusieurs eaux. Laisser cuire 20 mn, ajouter la rechta ou la 
vermicelle. Faire mijoter 15 mn à feu réduit et arroser de 
vinaigre. 
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- 4 pommes de terre, 
- 4 carottes, 

- 2 navets, 

- À branche de céleri, 

- 4 feuilles de salade, 
- | tomate, 

- À os moelle, 

- 1 branche de thym, 
- { c à café de sel, 
- À pincée de poivre noir, la valeur 
d'une c à soube de Beurre. 

. Lréparation 

Eplucher les pommes de terre, navets, carottes, laver et 

couper en rondelles, laver la salade, le céleri, la tomate, les 

réduire en petits morceaux. Recouvrir d'un litre et demi 

d'eau. Rincer le thym, l'ajouter aux légumes ainsi que le 

sel. Faire cuire 30 mn., enlever le thym, passer à la 

moulinette pour réduire tous les légumes en purée. 

Ajouter le poivre noir et le beurre. 

Laisser mijoter 10 mn. 
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Prcharat fort se VAT IMAULOL ls 

- 1 kg d'haricots blancs tremipés la Laver les haricots à plusieurs eaux, mettre dans une 
veille, matmite assez large et haute bien recouvrir d'eau. Faire 

- 1 tête d'ail derssa avec piment, ail, sel, poivre noir, cumin, le piment 

- 1 piment, qu'on aura fait tremper quelques instants auparavant. 
- 1 louche d'huile, Bien réduire le tout en purée et verser sur les haricots en 
- 1/4 c à café de cumin, ajoutant l'huile et paprika ; faire cuire 1 h. 30 mn. à grand 
- À pincée de poivre noir, feu. 

- 1 c à soupe de paprika, 

- ? 6 à soupe de vinaïgré, En fin de cuisson arroser avec du vinaigre. 
- 1 ca salé de sel, 
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Chorba - Dubia Mchiiua 

_ fklouté d'haricots blanes 
Temps de cuisson : 1 h. 10 mn. 

Préparation 

- 1 Æg d'haricots trempés la 
perle, 

- 1 tête d'ail, 

- | piment, 

- 1 louche d'huile, 
- 1/4 ca café d'eumin, 

Er - 1/4 c à café de poivre noir, 

154 - 1 cà café de sel, 

mil -2càsoupe de vinaigre, 

- 1 poignée de vermicelle, 
- 1/2 botte de coriandre, 

- 1 c à soupe de paprika. 

Laver à plusieurs eaux les haricots, mettre dans une 

marmite vaste et haute, recouvrir d'eau, éplucher l'ail. 

L'ajouter avec le piment sur les haricots, faire cuire 1 h., 

passer à la moulinette, bien réduire en purée avec leur eau 

de cuisson, assaisonner d'huile, sel, cumin, poivre noif, 

paprika. Porter à ébullition, semer dessus le vermicelle 

fin. Laisser mijoter 10 mn. 

Saupoudrer de coriandre hachée et arroser de vinaigre. 



à ngrcdients 

- 500 gr de basses côtelettes de 
mouton où du collier, 

- 4 c à soupe d'huile, 

- 1 Kg de tomates, 

- 2 petites courgettes tendres, 

- À petite pomme de terre, 
- 1 cœur de céleri, 
-1 DORE de petits pois on de pois 
chiche trembés la veille, 

-1 pa” de fèves tendres en 
SaiSON, 

- 50 gr d'haricots tendres, 

- 2 bottes de coriandre, 

- À « à café d'harissa, 

- 2 « à soupe de concentré de 
lormales, 

- 2 c à café rases de sel, 
- 1 pincée de poivre noir, 
- À pincée de cannelle, 
- 1 petite lasse de mequatja ou 

de frik ou de vermicelle. 

5 F “} F + à 

CP 1 Cf) «salttori 

Couper la viande en petits morceaux, mettre dans une 
marmite. Râper dessus l'oignon, assaisonner d'huile, sel, 

poivre noir, concentré de tomates, harissa, un petit verre 
d'eau et faire revenir quinze minutes. Recouvrir d'eau, 
ajouter fèves, petits pois et tous les légumes nettoyés, 
lavés et réduits en petits dés. Laver les tomates, les passer 
à la moulinette ; hacher menu la coriandre dont on garde 
une poignée pour la fin. Ajouter ce hachis dans la 
marmite. Couvtir et continuer la cuisson une heure 
environ. jeter mequatfa, laisser mijoter dix minutes, 
semet de coriandre hachée ; éteindre aussitôt. 

Servir avec du citron. 
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Pré asatlt ot 

- 1 petite tête d'ail, Préparer la pâte la veille, la mettre dans un récipient, la 

- À piment recouvrir d'un linge propre et laisser reposer dans un 

- 1 c à cajé de sel endroit chaud. Cette pâte est comme la pâte à pain. 
- À pincée de poivre nor, Préparer derssa avec ail, sel, poivre, carouya, piment, bien 

CE - À pincée de carouya (carvi), piler le tout, verser ce mélange dans une marmite, ajouter 

x - 2 « à sonpe d'huile, l'huile. Faire revenir 5 mn., recouvrir d'eau. Ajouter le 

- 1 72 c à soupe de paprika, paprika, laisser cuire à petit feu. 
- 2 & à-soupe vinalgre, 

- la valeur d'une c à soupe d'origan, À bart, délayer le levain dans un bol d'eau froide, 
« - À 2e S0HDe de farine 54e du levain ajouter à cette eau du vinaigre et verser ce mélange dans la 
Le qu'on aura préparé la veille. sauce. Remuer sans arrêt, pour éviter la formation de 
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li —- — Saupoudrer d'origan pilé. 

É. - 200 er de farine, 
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| 1 pincée de se) 
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S Cp) catlori 

- 1 botte de pouliot, Faire derssa avec ail, piment, sel, poivte noir, carvi, bien 
- À c à café de paprika, piler le tout, verser dans une marmite. Arroser d'huile, 

- À piment, | peler les tomates les couper en petites tranches les ajouter 
- À tomates, aux ingrédients. Faire revenir 10 mn., recouvrir d'eau 

- À c à soupe d'huile, environ un litre et demi, ajouter le paprika, le pouliot 
- 1 c à café de sel, effeuillé et lavé. Faire cuire à petit feu durant 20 mn. Semer 
- 1/4 c à café de poivre noir, desemoüle. 
- 1/2 c à café de carvi 

- 1 petite tête d'ail laisser mijoter 20 mn. Environ. 
- 2 poignées de grosse semoule. 
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- 1 petit poulet, Vider, flamber le poulet, saupoudrer de sel, laisser 

_ 1 petite tête d'ail macérer 5 mn. Puis laver à plusieurs eaux, couper en 

- | oignon, morceaux, mettre dans un fait-to ut. Râper des sus 

- 2 piments, l'oignon. Faire derssa avec ail, piments, sel, poivre noir. 

- 1 « à soupe de smen, Bien piler le tout, verser sur le poulet, ajouter smen. Faire 

- 1/4 c à café de poivre noïr, revenir 20 mn., couvtir d'eau, saupoudrer de paprika et 

- 1 pincée de cannelle, hror. 

- 1/4 c à café de bros Laisset cuire 40 mn. environ, vérifier l'assaisonnement, 

- 1 c à café de sel, ajouter l'eau si nécessaire. 

| | - 2 c à café de paprika. 

Servir avec hror. 
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- 500 gr de pommes de terre, Eplucher, laver et couper les pommes de terre en long 
F - 3 gros oignons, comme pour les frites, les saler, laisser dégorger quelques 

| à | - 2 c à soupe d'huile, instants. Faire frire dans une friture très chaude, retirer et 

its - Sel laisser égoutter. 
: = Poivre noir, 

- À c à soupe de vinaigre. Entre temps, éplucher les oignons et couper en 

NE lamelles fines. Faire blanchir 10 mn. Dans de l'eau 

. bouillante, ensuite les égoutter et les mettre dans une 

=. 

Au 1 

poêle avec un peu d'huile et vinaigre, saler, poivrer et cuire 

à feu modété, laisser dorer puis mettre les frites dans des 

petites assiettes et disposer dessus l'oignon. 
"LL 
Lee 

Servir froid en entrée. 
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- 500 gr de pommes de terre, 
- 1 petite tête d'ail, 

1/2 c à café de sel, 
- T1 pincé de poivre, 

- À grosse pincée de paprika, 
-2 cà soupe d'huile, 

- À petit verre d'eau, 

- huile pour friture. 

rép arattiort 

Eplucher, laver et couper les pommes de terre en long 
comme pour les frites. Les saler, les faire dorer dans une 

friture très chaude. Retirer les frites, laisser égoutter. 

D'autre part, faire une derssa et la mettre dans une 
petite casserole avec l'huile, paprika et l'eau, cuire 

doucement, puis disposer les frites dans des petites 
assiettes et napper avec la sauce. 

Serviren entrée. 
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- 1 Kg d'aubergines, 
- 2 belles tomates, 
- 1 c à cafè de sel, 
- 1 pincée de carvi, 

- À pincée noïr, 
- 1 c à café de moutarde, 
- 1 c à soupe de vinagre, 

-4 c à soupe d'huile. 

ines en salade 

P) «Cf asaltori 

Griller et peler les aubergines, les couper en lamelles 

fines, disposer dans des petites assiettes, peler, épépiner 

les tomates, les émincer en petites tranches, les disposer 

sur les aubergines. 

D'autre part, faire la sauce vinaigrette, mettre la 

moutarde dans un bol, saler, poivrer, ajouter le vinaigre et 

carvi, remuer énergiquement, ajouter l'huile goutte à 

soutte tout en remuant sans arrêt. la sauce doit être 

épaisse et lisse, napper de cette mixture les aubergines. 

P S. : Sion est pris par le temps, on peut faire ca cuire les aubergines an 



Angrédeents 

-4 belles aubergines à pean fine, 

- 1 ca soupe d'huile, 

- 1 cà café de paprika, 
- 1 gousse d'ail, 

- 1/4 c à café de cumin, 
- 2 c à soupe de vinaigre, 

sel | 

y 

Chladha % el Hemmour 

pre d'aubergines au cumin 
Temps de cuisson : 20 mn. 

Tree RTE sut _— EE TEE a Fr : == _ = 

hi rs Re 14 Chart tort 

Laver et émincer les aubergines en petits morceaux, les 

faire cuire dans une casserole avec sel, huile, paprika, ail 
écrasé. Couvrir juste d'eau, poursuivre la cuisson sur feu 

moyen en remuant de temps à autre doucement, laisser 

évaporer complètement la sauce. Arroser du mélange 

vinaigre et cumin, disposer dans des petites assiettes. 

Servir chaud ou froid. 
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es en sauce relevée 

d 
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à 
Préparation 

- 1 &g d'aubergines, Peler. laver et couper les aubergines en rondelles fines, 

Fi - 1 tête d'ail, saupoudrer de sel, laisser macérer quelques instants. 

” - À piment, Ensuite faire frire dans de l'huile tres chaude, les retirer à 

pis - 1 c à café de sel l'aide d'une écumoire, disposer dans des petites assiettes. 

0 - 1/4 c à café de poivre noir, 

h - 1 « à café de paprika, D'autte part, préparer derssa, la mettre dans une petite 

ji - 2 c à soupe d'huile, casserole, arroser d'huile et d'un petit verre d'eau. Faire 

Us à - 1 feuille de laurier, revenir, ajouter le concentré de tomates et paprika, 

bas - 1 c à soupe de concentré de mouiller d'un verre d'eau, cuire à feu doux, napper de ce 

el à coulis les aubergines. 

ai 

d Servir en entrée. 
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- 4 langues de mouton, 
- À fête d'ail 

- Î piment, 
- 1 c à café de sel, 
- 1 pincée de cumin, 
-4 c à soupe d'huile, 

- À pincée de poivre nor. 

FO re MEHR 
ty parution 

Plonger la langue dans de l'eau bouillante 10 mn., ôter 

lui la peau qui la recouvre, couper en gros dés, laisser 

égoutter. 

D'autre part, préparer derssa, verser la dans une 

casserole, arroser d'huile. Faire revenir 5 mn., couvrir d'un 

derni litre d'eau, saupoudrer de paprika et porter à 

ébullition. Disposer les dés de la langue dans la sauce et 

continuer la cuisson 30 mn. environ à petit feu. Si la sauce 

estabondante, la laisser réduire. 

Servir en salade ou en plat. ja 



rpraration 

Fe. - 1 chou-fleur d'1 Æg environ, Détacher le chou-fleur en bouquet, enlever la 
Es - 6 gousses d'ail membrane blanche qui recouvre le pied du chou-fleur, 

- 1/2 bouquet de persil mettre à tremper quelques instants dans de l'eau 
- Sel additionnée de vinaigre, puis laver et faire bouillir 20 mn. 
- Porvre nor, dans de l'eau bouillante et salée, rafraîchir 2 l'eau froide, 
- 4 œufs, égoutter, parsemer du hachis d'ail et persil, décorer avec 
-4 c à soupe d'huile de vinaigre. es quartiers d'œufs durs, arroser de vinaigrette. 
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Poe pri fm est SAUCE 

Temps de cuisson : 35 mn. 

- 1 joie de mouton entier, Couper le foie en gros dés, saler et poivrer, faire revenir 

- 1 fête d'ail dans une poêle 10 mn. dans une friture très chaude. Peler 
- 1 piment, l'ail et piment, saler et poivrer légèrement, arroser d'huile. 
- 1 c à café de sel, Faire revenir 10 mn. Ensuite, recouvrir d'un demi litre 

- 1/4 c à café de poivre noir, d'eau, semer de paprika, porter à ébullition. Retirer le foie 

= Dincée de Carvi, d'huile avec une écumoite le plonger dans la sauce, laisser 

- 1 c à café de paprika cuire 30 mn. à feu modéré. Lorsque le foie est cuit et la 
4 u ; c } 3 TES _ 7 Ave ont . 3 À 1 _— à ; -# c à soupe d huile, sauce assez réduite, ajouter le vinaigre, donner deux ou 

- 2 à soHpe de trois bouillons. 
- vinaigre, 

- huile pour friture. Servir froid comme salade. à F 
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hegrédients ne RER Préparation 

- 1 kg de coings on de pommes, Peler les fruits, les couper en deux ou en quatre selon 

pi - 200 gr de sucre semoule, leur taille, ôter leurs pépins et les coeurs, les passer au 

10 - 1 cuillère à café de poudre de citron puis les rincer et les mettre dans une marmite avec 

pee moutarde à défaut un litre d'eau, laisser cuire à grand feu 15 mn. puis ajouter 
- 1 cuillère à café rase de moutarde, \e sucreet continuer la cuisson à petit feu 15 mn. environ, 
- À petite tasse à café de vinaigre, ajouter la farine de moutarde, délayer dans du vinaigre, et 
- { citron. donner quelques bouillons, laisser refroidir. 

Servir en entremet froid. 

ot RS et LE + Marre 
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at 

41 

ss $ PS. : On prépare de la même facon des nèfles, des poires, des raisins 

des pêches et même des abricots, des légumes comme les carottes, les 

Havers. 
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Hrombet Le ahumar 

Ghou Rouge en salade 
Temps de cuisson : 10 run. 

Sr 79 aratcort 

- 1 chou rouge, Oter les premières feuilles du chou, ainsi que les côtés 
- 1 verre de vinaigre de vin, et couper le chou en fines lanières, les plonger dans une 

- 250 gr de crème fraiche grande quantité d'eau bouillante salée. 
- 6 jaunes d'œufs durs, 

- À c à soupe de persil haché, Faire reprendre l'ébullition et la maintenir 2 mn., passer 
- Tea soupe de feuilles de fenouil sous l'eau et laisser égoutter. Ensuite, mettre le chou dans 

Flachées un récipient, arroser de vinaigre, saler, poivrer, laisser 
” À aran, mariner 1 h. en retournant plusieurs fois. 
- Se 

- Poivre. Péndant ce temps, passer les jaunes d'œufs à la 
moulinette grille fine, les mélanger avec la crème, le jus de 
citron, les herbes, sel, et poivre. Sortir le chou de la 

| | marinade, égoutter, le mettre dans “un saladier! ét 
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- 4 pièces de rognons blancs, 

- 1 fête d'ail, 
- À piment, 

- À pincée de cumin, 

- À pincée de poivre noir, 

- Î c à café de sel, 

- 3 c à soupe d'huile, 
- 1 c à café de paprika, 
- 2 œufs, | 
- 1 belle pomme de terre. 

RAS TANT LTURN 
LL. ROME TIME EE ji FRET ll ARS r 

Ghtitha 

> CAL SAUCE 

ns — = 

réparation 

Fendre les rognons en deux, laver et Ôter leur la peau, 
couper les en petits morceaux, préparer derssa. La faire 
revenir avec l'huile, la mouiller d'un demi litre d'eau, 

ajouter paprika, porter à ébullition, disposer les rognons 

dans cette sauce ainsi que la pomme de terre coupée en 
morceaux, cuire 30 mn. à feu doux. Réduire la sauce, 

verser dessus le mélange oeufs et sauce. 

PS. : On peut les servir comme plat de résistance chaud ou bien en 

entrée froid. Sans pommes de terre dans ce cas. 
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Houkh  Chiitha 
Gervelle en sauce rouge 

(4 Cp) ral tori Argrédients 

- 4 cervelles de mouton ou T1 de Oter la petite membrane qui recouvre la cervelle du 

Veau, mieux po ssible, la laver et couper en dés. Faire derssa avec 

- 1 fête d'ail, les ingrédients, la verser sur la cervelle, arroser d'huile. 

- À piment, Faire revenir 10 mn. doucement sans écraser la cervelle. 
- 1 c à café de sel, Ensuite recouvrir d'un demi litre d'eau, ajouter le paprika 

| - 1/4 c à café de poivre noir, et la pomme de terre lavée et coupée en gros dés (celle-ci à 
- À pincée de cumin, pour but d'épaissir la sauce), continuer la cuisson à petit 
- 1 c à café de paprika, feu. Lorsque tous ces aliments sont cuits et la sauce assez 

| - d c à soupe d'huile, réduite, faire un mélange avec les oeufs et un peu de sauce, 
= 2 06e battre le tout, verser l'ensemble sur la cervelle, donner 
- 1 pomme de terre trois bouillons puis éteindre aussitôt. 
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- 6 cervelles de mouton on bien 3 de 

jé l’eau, 

Le - 2 feuilles de laurier, 

ji - 15 gr de Beurre, 
- 3 pommes de terre, 
- Ses, 

- poivre, 

d - À citron. 

Ti 

quil 

HE 
Le rs 

me 
(Li LEA Préparation 

Oter la petite membrane qui recouvre la cervelle, la 

faire blanchir 10 mn. dans de l'eau bouillante additionnée 

de citron. Egoutter et partager en deux, les mettre dans un 

plat allant au four, beurrer, saler, poivrer, ajouter les 
feuilles de laurier, semer de noisettes de beurre. Cuire à 

four moyen préchauffé. Faire bouillir les pommes de terre 

épluchées et lavées et émincées en rondelles, les disposer 

sur la cervelle, laisser cuire 15 mn. 

Servir chaud, saupoudré de poivre noir ou de jus de 
citron, selon vos goûts. 
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- { kg de courgettes tendres, 
- 1 petite tête d lai, 

- 1 c à café de sel 
- 1 pincée de poivre noir, 
- 1 bonne pincée de paprika, 
- 2 c à soupe d'huile, 
- huile pour friture. 

me 

5 = 

LR TENTE RE At 
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Peler, laver et couper les courgettes en rondelles, les 

saler, mélanger bien, laisser dégorger quelques instants. 

Faire frire dans une friture très chaude, laisser dorer des 

deux côtés, puis retirer, disposer dans des petites assiettes. 

Préparer derssa, la faire revenir dans une petite 

casserole avec l'huile, paprika, sel, un petit verre d'eau. 

Cuire à petit feu une dizaine de mn, napper de cette sauce 

les courgettes. 

Servit froid en entrée. 
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Temps de cuisson : 25 mn. 

à 
qu _— _ 

% il AU | RU LL Precfs sal to rt 

| - 1 kg de courgettes, Peler, laver et couper les courgettes en rondelles. Faire 

ni - À gros 0gnons, dorer dans une friture très chaude puis retirer et disposer 

— - Sel, dans des petites assiettes. 

: - 2 « à soupe d'huile, 

- poivre noir, D'autre part, éplucher, laver et couper les oignons en 

- À c à soupe de vinaïgre. lamelles fines. Faire blanchir 10 mn. dans de l'eau 

bouillante, retirer les oignons de leur eau de cuisson, les 

: mettre dans une poêle, arroser d'huile, saler, poivrer et 
* faire dorer. Arroser de vinaigre et laisser mijoter quelques 

minutes, puis disposer les oignons sur les courgettes. 

Servir froid en entrée. 
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Zroudiga B derssa 

Temps de cuisson : 1 b. 20 son. 

| M TE C reédicrils 
Ë LEE TEE . 

- 1 kg de carottes, Choisir des carottes longues et tendres, les peler, laver 
- 1 fête d'ail, et couper en rondelles fines. Faire une derssa avec tous les 

- 1/2 c à café d'harissa, ingrédients donnés, verser sur les carottes, arroser d'huile, 

- 1/2 c à café de sel ajouter le paprika, l'harissa et un demi litre d'eau. Faire 
- 1 pincée de poivre noir, cuire à feu doux 30 mn. environ, laisser réduire la sauce, 

- 1 c à café de paprika, arroser de vinaigre, donner quelques bouillons. 
- À pincée de carri, 

- À c à soupe d'huile, Servir froid en entrée. 
- 2 c à Soupe vinaigre, 



es 

- 1 À de vinaigre blanc, 

- À petite tête de chou-fleur, 
- 4 petites carottes, 

- 1 piment rouge fort, 
- 1 navet tendre, 

- 2 petites tomafes vertes, 
- 1 concombre tendre, 

- 1 bulbe de fenouil 
- 1 branche de céleri, 

- 1 branchette de thym, 

- 3 graines de poivre nor, 

- 3 graines de coriandre, 
- eat ét sel. 

rép art Of 

Choisir des légumes très tendres, peler tous les 

légumes, les laver et les couper en gros dés. 

Puis les mettre à tremper une journée dans de l'eau 
salée. Le lendemain, les égoutter et mettre en conserve 

dans des petits bocaux, ajouter les grains de poivre et 

coriandre ainsi que le thym. Bien recouvrir de vinaigre 

blanc et fermer hermétiquement. On peut les 

consommer au bout de quinze jours. 
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Temps de cuisson : 1 b._ 

rh asadtort 

- À oignons, 

- 2 Dorvrons, 

- 2 tomates, 

- 1/2 c à café de sel, 
- À pincée de poivre notr, 
- 3 c à soupe d'huile, 
- 1 c à café de paprika. 

Peler et émincer en lamelles fines les oignons, peler, 

épépiner et couper les tomates en gros dés, assaisonner, 
ajouter l'huile. Faire revenir quelques instants, recouvrir 

d'un grand verre d'eau et laisser cuire doucement. 

Griller les poivrons, les peler, épépiner et couper en 
lamelles fines, les ajouter sur les oignons et tomates, 
saupoudrer de paprika, continuer la cuisson toujours à 
petit feu. 

Laisser absorber toute la sauce. Le mélange une fois 

refroidi. Farcir avec les carrés de pâte et bien souder les 
bouts, puis mettre les petits chaussons dans un plat 
beurré allant au four. Dorer le dessus au jaune d'oeuf et 
cuire à four moyen. 

PS. : On peut ajouter à la sauce un piment pour relever le got. 
Faire avec la même pâte que le bourak b'l'djina. 
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- 2 bottes d'épinards, eaux, les couper et _ bre Hanchie 10 mn. en eau 

- À oignon, bouillante, puis les égoutter. Eplucher l'oignon, le couper 

- À pincée de sel, en lamelles fines, blanchir 10 mn. Jeter l'eau de cuisson et 
- À pincée de poivre noir, cuire les épinards et oignons ensemble. Assaisonner de 
- 1 c à soupe d'huile, sel, poivre noir, huile, couvrir d'eau. Continuer la cuisson 

- 4 oeufs, 20 mn. Faire réduire complètement la sauce. Faire 
- 1 douzaine de dioul l'omelette avec les oeufs. 

Ouvrir les feuilles de d dioul plier les gx extrémités, 
qu'on ramènera vers le milieu. On met une cuillère à 

À TEE 

soupe du mélange épinards et oeufs ; faire des triangles : 
ou des rectangles, frire dans “Hile chaude. Poe à À ts FT 
les deux faces. + 2: T 

| “CR 
k ts 1 ARTE 4. " 

= ‘ » dep MTS soil 

Servir avec du citron. 



- 500 g de crevettes, Décortiquer les crevettes, les laver, les couper en petits 

\ - 2 belles tomates, morceaux. Peler, épépiner les tomates, les couper en fines 

ie - 1 oignon sec (de préférence), tranches. Eplucher l'oignon puis le hacher finement. 

sl - 4 gousses d'ail, 

di - 1/4 cuillerée à café de poivre Mélanger tomates et oignon avec les crevettes. 

‘ noir; Ensuite, assaisonner de sel, poivre noir, cumin, arrosef 

L | pincée de sel d'huile. Faire revenir 10 mn. Recouvrir d'un verre d'eau, 

“4 - À pincée de cumin, | saupoudrer de paprika, continuer la cuisson 20 mn. Faire 

| - 1 cuillerée à café de pap rie, absorber complètement la sauce. Laisser refroidir. Plier 

| - 3 cuillerées à soupe d'huile les deux extrémités des feuilles de diouls. Déposer dessus
 

pt + 1 douxaine de diouls la valeur d'une noix de farce rouler en cigares. Faire frire 

dans une friture chaude, dorer à peine les deux faces. 

Laisser égoutter. 

Servir avec un filet de citron. 



| # )]7 y » 

Bourek B Fee aa 

Temps de cuisson : 40 mn. 

VA AUL US 
En Le 

- 1 douzaine de diouls, 

- À petite boîte de champignons on 
bien 250 gr de champignons 
frais, 

- À petit oignon, 

- 3 gousses d'ail, 

- | pincée de poivre noir, 
- À pincée de sel, 
- 1 cuillerée à soupe de beurre, 

- À feuille de laurier. 

77 1 lt Or 

Eplucher l'oignon, l'ail, les réduire en purée. 
Assaisonner de beurre, sel, poivre noir. Arroser d'un petit 

verre d'eau, faire revenir 10 mn. Ajouter le laurier, les 

champignons, coupés en lamelles fines. Recouvrir d'un 

demi-litre d'eau. Laisser cuire 20 mn., puis délayer deux 
cuillerées à soupe de farine dans un peu de lait froid. 
Verser sur les champignons. Cuire encore 5 mn. en 
remuant sans arrêt. Cette composition doit être assez 
épaisse. Laisser refroidir, ensuite farcit les feuilles de 
dioul avec la farce. Faire des petits cigares. Les dorér dans 
friture chaude. Laisser égoutter. re 

Servir avec du citron. 

“id 
L] 



Farce 

- 1 Kg de viande hachée, 

- 2 oignons Secs, 
- 4 oeufs, 
- | pincée de poivre noër, 
- 1 pincée de sel, 
- { c« à soupe rase de smen, 

- 1 pincée de cannelle. 

Pâte 

- 3 mesures de farine, 

- 1/2 mesure de smen, 

L74 reparation 

Tamiser la farine, saupoudrer de sel, arroser de smen, 
bien sabler entre les mains, jusqu'à absorption complète du 
corps gras. Mouiller doucement en pétrissant jusqu'à ce 
que la pâte soit lisse et assez molle pour l'abaisser au 
rouleau. Faire des petites boulettes qu'on laisse reposer. À 
part, cuire la viande hachée avec l'oignon coupé en lamelles 
fines, le sel, poivre noir, cannelle, smen, le tout arrosé d'1 
grand verre d'eau. Faire mijoter une trentaine de mn à feu 
doux. Faire une omelette baveuse avec les oeufs. Vérifier la 

cuisson de la viande qui doit absorber toute la sauce. 

Laisser refroidir, reprendre la pâte, faire des abaisses fines, 
couper des morceaux de 20 cm. de chaque côté. Mettre une 
cuillère à soupe de farce et une noix d'omelette au centre, 
plier la pâte en deux, bien souder les morceaux, en pressant 

dessus les doigts. Découper en demi “lune” avec la roulette 
de façon à former un beau "chausson”. 

Faire frire dans l'huile chaude tout en les arrosant d'huile 
par dessus. Faire égoutter sur du papier absorbant ou à 
défaut dans une passoire. 

Servir avec du citron. 



- 1 ko de chou-fleur, 

- 2 petits bouquets de persil, 
- Ÿ œufs, 

- À citron, 

- 2 oignons verts, 

- 1/2 cuillerée à café de sel, 
- À pincée de poivre noir, 
- 1/4 de sachet de levure 

Chimique, 
- farine et huile pour friture. 

reparation 

Détacher le chou-fleur en petits bouquets, enlever la 

pelure blanche qui recouvre le pied du chou-fleur, laver et 
faire bouillir 20 mn. dans de l'eau bouillante. Puis retirer 
et laisser égoutter. Ensuite écraser à la fourchette, hacher 
dessus l'oignon et le persil très finement, ajouter les oeufs 
entiers, assaisonner, bien malaxer le tout. Ajouter la 
levure. Mélanger de nouveau, façonner des petites boules 
de la taille d'une noix. Les enrober dans de la farine puis 

LR 

les aplatir en petites galettes. Faire frire dans de l'huile très 
chaude. Laisser dorer les deux faces puis mettre Sur du * di 

papier absorbant. a 

Servir avec du jus de citron. 
= “hs ÿ M Ti 2 
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- 1 Eg de pommes de terre, 

- 2 bouquets de persil, 
- 2 oignons verts, 
- 1 pincée de poivre noir, 
- 1/2 cuillerée à café de sel, 

- 1/4 de sachet de levure 

Chimique, 

| - 100 gr de gruyère râpé, 
KE - | citron, 

Ne - Huile et farine pour friture, 

MALE - du papier absorbant, 
Te - 3 œufs. 

#77, eat 
L'ART, 

Het " RS mi a Eee 
RE EN EP TN CNET A ARS HT MATENTE Re ie meme Een US 

réparation 

Eplucher, laver et couper les pommes de terre en 
morceaux, faire bouillir 20 mn. dans de l'eau bouillante. 

Puis les retirer et les laisser égoutter. Ensuite hacher 
finement l'oignon et le persil puis écraser les pommes de 
terre avec une fourchette. Ajouter-leur l'oignon et le 
persil, les œufs entiers, le gruyère râpé. Assaisonner, bien 
malaxer le tout, puis ajouter la levure, mélanger encore, 
façonner des petites boulettes de la grosseur d'une noix. 
Les enrober dans de la farine, puis les aplatir en petites 

galettes, faire dorer dans une huile très chaude. Les retirer 
à l'aide d'une écumoire, les mettre sur du papier 
absorbant. 

Servir avec un filet de citron. 

| ut er ER 

(TL UN LEP a 
Re à 



fi houbizetl GL y ber Le Ss6nakh 
binards | 

Lerrp s de cuisson : 40 mn. 

F 4] De EE — k 

(94 # CP) it Ori 

- 150 er d'épinards, 
- 2 c à soupe de persil haché, 

- 250 gr de fromage râpé ” du 
gruyère ou fromage blanc", 

- 2 œufs, 
- 50 gr de crème fraîche on à défaut 

la remplacer par 1 grand verre de 

lait et T c à soupe de farine, 
- Sel, Poivre noir. 

Pâte brisée 

- 250 gr de farine, 

- 125 gr de beurre ramoll, 

- 1 jaune d'œuf, 
- 3 c à soupe d'eau, 
- 1 pincée de sel, 

- 1/2 sachet de levure chimique. 

Préparer la pâte, l'étaler au rouleau et foncer en un 
moule à tarte beurré. 

D'autre part, râper le fromage, battre les oeufs avec la 
crème fraîche sel et poivre noir, ajouter le fromage râpé, 
les épinards et persil haché. Verser cette préparation sur 
le fond de tarte et faire cuire à four chaud, puis moyen 40 

PS. : On peut précuire auparavant le fond de tarte 10 "8. pour * 
éviter que la pâte ne se ramollisse au contact de la garniture. i g 

Urclm: is 
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Sarte 74 la viande 
Tembs de cuisson : 50 mn. 

rép tort | ANT FL 4 lreri ls 
en à 

- 500 gr de viande hachée, Mettre la viande dans une petite marmite, éplucher et 
émincer en lamelles fines un oignon, assaisonner, ajouter 
le beurre, arroser d'un grand verre d'eau et laisser cuite à 
petit feu 20 mn. laisser absorber tout le liquide. 

- À gros oignon, 

- T pincée de poivre noir, 

- 1/2 c à café de sel, 

- 1 c à Soupe de beurre, | 
- 250 gr de gruyère râpé, Entre temps, préparer la pâte, mélanger la farine 
- 1 c à soupe de farine, tamisée avec le sel, le beurre et la levure, bien sabler entre 
ouf les mains, ajouter le jaune d'oeuf et mouiller d'eau. Fraiser 
- 1 verre de lit, quatre fois avec la paume des mains, rouler en boule. 
_ 1/2 c à café de cannelle. Etaler la pâte au rouleau et foncer en un moule à tarte, 

mb puis cuire à blanc le fond de tarte 10 mn. à four 
préchauffé (7 au thermostat). 

Pâte brisée | : ee 
| Ensuite, disposer sur le fond de tarte la viande déjà 

EE refroidie faire un mélange avec le lait froid et farine, leur 
- 250 de farine, <- césples RE we fe entire. Li 

ET CR ajouter le gruyère rapé et les deux oeufs entiers, bien 
Ë 38 pe baurré battre le tout et verser cette mixture sur la viande. 
49 eue d'œnf, _ Remettre au four 20 mn. à feu modéré, juste le temps de 
- À pincée de sel, bien dorer. 
- 1 / 2 sachet de levure, 

don c à soupe d'eau. 

EAN SE nr ce te pt 
pes dress, 

Li = + - 

25 1 
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arte à la viande et . er sl 

n9/7 grédier AS 
5 € Li » . 

- 1 kg de viande hachée, 
- 8 œufs, 

- 1 beau bouquet de persil, 

- 2 OIgHONS verts en Saison, (0H 

O1gn0N Sec), 

- 1 c à soupe de smen, 
- 1 c à café de sel 

- T pincée de poivre noir, 

- À pincée de cannelle 
- 20 gr de beurre. 

Ie nds de cuisson : 30 mr. 

(4 Cp aratdto ri 

Mettre la viande hachée dans une marmite, hacher dessus 

l'oignon assaisonner, ajouter smen, faire revenir 10 mn 

Couvrir avec un grand verre d'eau et continuer la 

cuisson une vingtaine de minutes à feu doux. Laisser 
absorber toute la sauce. 

Entre temps, hacher l'oignon restant et le persil, 
les ajouter sur la viande hachée. 

Battre les œufs en omelette, les versé sur la viande, 
mélanger et faire dorer dans une poêle graissée avec du. 
smen. Dorer doucement la première face, tourner et dome. 
la deuxième face. | 

t CE 

Servir chaud ou froid'avec du jus. 

E,. 
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Sr aralttort 

- 1 beau bouquet d'ébinards, Nettoyer les épinards, Ôôter-leur la tige centrale, les 

- 500 gr de pommes de terre, couper grossièrement, les faire blanchir 10 mn. Les 

- 1 bouquet de persil, retirer et laisser égoutter. Ensuite les remettre dans une 

- À oignon, autre marmite avec une noix de beurre, sel, poivre noir, 

- À pincée de poivre noir, l'oignon haché finement, arroser d'un demi verre d'eau et 

- 1/2 c à café de sel, laisser cuire 10 mn. environ. Puis ajouter le persil haché 

- 8 œufs. menu, les oeufs battus en omelette. Verser ce mélange sur 

les épinards. Eteindre aussitôt. D'autre part, peler et 

couper les pommes de terre en grosses frites. faire frire 

dans une friture très chaude. Puis disposer en couche 

dans un plat allant au four, une couche de pommes de 

terre, puis les épinards en une seule couche, puis les 

pommes de terre. Donc les épinards se trouvent en 

"sandwich". 

Faire dorer avec du smen dans le four 15 mn. 



Temps de cuisson : 40 mn. 

à : 
L#4 Cp artdiort Sngrédier: ls 

€ - - — 

- 3 belles tomates bien mûres, 

- 2 « à soupe de coulis de fomafes, 
- 1 douzaine de filet d'anchois, 

- 1 douzaine d'olives noires 
dénoyaufées, 

- À poivron vert, la valeur d'une & 
à café d'origan pillé, 

- 1 c à soupe d'huile d'olive. 

EE 

Pâte 

- 300 gr de farine, 
- 1/2 c à café de levure de bière, 
- 1/2 verre d'huile de table, 

- 1/2 verre d'eau, 

- 1 bonne pincée de sel. 

Délayer la levure dans un peu d'eau tiède, mettre la 
farine tamisée dans un plat avec le sel, incorporer l'huile 

et la levure, délayer en travaillant la pâte avec les paumes 
des deux mains, bien pétrir pendant 10 mn. environ, 
jusqu'à ce que la pâte devient lisse et élastique. Puis la 
rouler en boule, la couvrir d'un linge propre et la laisser 
lever deux heures. 

Préparation de la farce 
Peler, épépiner et couper les tomates en petits 

morceaux, ajouter le coulis de tomates, lepoivron coupé 
en lanière, assaisonnet, arroser d'huile etc d'un demisverre = 

d'eau, laisser cuire doucement 20 mn. laisser abSorbet 

toute la sauce. SE # 

Puis reprendre la pâte qui doit avoir doublé devolume, R 
la pétrir encore un peu; l'abaisser au rouleau à pâtisserie Fan 
ou bien avec la paume de la maiñ en | formant: un fond de be RL 
pizza. Ensuite déposer la pizza sur Rphaques àp? issétié 

beurrée garnir le fond de paf de sauce tomate, bien 

étaler, décorer de. filets. BRAUN Se HR Le 
| MARÉES - cg 

d'anchois et. d'oliv | 
parsemer d' tige, 
arroser d'un filet d'huile 
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» aux ponunes de lerse 
FE Temps de cuisson : 40 mn. 

" 
es TIRAULEL ls (07 p CL OL 

- 6 tranches de morue dessalees, Dessaler la morue comme il est dit pour la morue aux 

- 250 gr de pommes de terre, haricots, éplucher et couper les pommes de terre en 
- 1 tête d'ail quartiers dans le sens de la longueur, verser dessus derssa, 

- À c à soupe d'huile arroser d'huile et un peu d'eau. Faire revenir à petit feu. 
- 1 bonne pincée de cumin, Recouvrir d'eau, ajouter le paprika et faire cuire 15 mn. 
- 1/4 c à café de poivre noir, mettre les tranches de morue sur les pommes de terre. 
- 1 c à soupe de paprika. 

Laisser cuire 30 mn. à feu très modéré. 

+ te dirt l 

Ir He ‘ 



- 6 tranches de morue, 

- 250 gr d'haricots blancs tendres 
ou secs trémbés la veille dans ce cas, 

- T tête d'ail, 
- 3 c à soupe d'huile, 
- 1/4 c à café de poivre noir, 
- 1 bonne pincée de cumin, 

- 1 6 à soupe rase de paprika de 
bonne qualité, 

- À petit piment ou T c à café 
d'harissa. 

(4 rh arctdio ri 

Dessaler d'abord la morue dans l'eau chaude mais pas 
bouillante, la laisser tremper quelques minutes, 

recommencer cette opération deux ou trois fois, puis 
détacher doucement la peau et couper en tranches. Si les 

haricots sont secs, les faire cuire 30 mn. avant, puis faire 
derssa et verser sur les haricots dans leur eau de cuisson. 

Assaisonner « du téste des ingrédients, rajouter de l'eau si 

nécessaire, disposer les tranches. de morue sur les 
haricots, continuer ac cuisson à feu modéré. 

| ME es ! zu me = re 
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La, est Sauce tornale 

Tembs de cuisson : 30 mn. 

(94 1“ 1 I At OI 

- 500 gr de morue en tranches, Peler, épépiner et émincer en tranches fines les 

- 6 gousses d'ail, tomates, ajouter l'ail et l'oignon haché ainsi que tous les 

- À petit olgnon, autres ingrédients. Faire revenir 10 mn., recouvrir d'un 

- 1 pincée de poivre noir, demi litre d'eau, cuire 20 mn. passer la sauce à la 

| - 2 c à soupe de concentré de lomafes, moulinette, la mettre dans la marmite, disposer dedans 

SE - 3 belles tomates les tranches de morue, poursuivre la cuisson 20 mn. à feu 

‘34 - 2 ç à soupe d'huile, Hodés: | 

- 1 feuille de laurier. 

Ajouter un demi sucre pour adoucir la sauce. 

“re ÿ 
SEE 

a 
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(9,] et nets de morue 

Temps de cuisson : 50 mn. 

F ‘} F F 

rép Allo 

- 600 gr de morue dessalée. 

Pâte 

- 125 gr de farine, 

- 1 c à soupe d'huile, 

- 2 blancs d'œufs, 

- 1 bonne pincée de sel, 
- 1 pincée de poivre noir, 

- 2 « À soupe de laït, 

- 1 petit verre d'eau. 

Sauce lornatt 

- À oignon, 
- 2 gousses d'ail, 
- 3 c à soupe d'huile, 

- À c de concentré de fomates, 

- 1 bouquet garni, 
- Sel 

. poivre HOT. 

Retirer la peau et l'arête dorsale et couper le poisson en 
morceaux. D'autre part, préparer la pâte à frire. Verser la 

farine tamisée en fontaine, mettre au centre l'huile, les 

blancs d'œufs, le sel, le poivre noir, délayer avec le lait puis 

progressivement avec l'eau sans faire de grumeaux. 
La pâte. doit être assez épaisse, ajouter l'eau avec 

précaution. Quand pâte atteint la consistance voulue, la 
laisser reposer 1 h. Pendant ce temps, préparer la sauce; 
hacher l nu DE et Se eur ajouter l'huile, de concentré de 

S1ébouquet garni, 4ssaisonner. Laisser mijoter 40 
mn. .. dé ÉE avoir ur une sauce épaisse, qu'on-passera à la 
moulinette et laissèren attente. D od 

IX depoisson dans la pate à'frire, les 

le, laisser dorer quelques 
En 

: mi 6 

dr l' ie claiss ser r chauffer] la 

Servir les beignets 

accompagnés de la! 
sauceétomate, décorer à 

volonté 
Reis et ele 



- 1 ke 500 de poissons variés, 
- 6 gousses d'ail, 
- À oignon, 

- 1 pomme de terre, 
- À feuille de laurier, 
- 1 branche de thym, 
- À branche de céleri, 

- 1 c à café de sel, 
- 1/4 c à café de poivre noir, 
- 1 petit sachet de safran, 
- À € à soupe d'huile, 

- 2 tomates, 
- 2 € à soupe de concentré de 
lOMNATES, 

- 1 c à soupe d'harissa, 
- 1 c à café de paprika. 

lentes 
/ ai 

LS À 
Ghorba out 

Jo de poisson 
Lemrps de cuisson : 50 mn. 

4 ee 
Préparations 

Vider, écailler et laver tous les poissons, les couper en 

deux ou trois, selon leur taille, mettre dans un fait-tout, 

peler l'oignon, l'ail, les tomates, éplucher la pomme de 

terre, couper le tout en dés. Assaisonner avec sel, poivre 

noir, Safran, harissa, concentré de tomates, paprika, huile. 
Recouvrir d'eau, laisser cuire une trentaine de minutes. 

Passer à la moulinette, ajouter un peu d'eau si 

nécessaire. Vérifier l'assaisonnement, et remettre sur le 

feu, laisser mijoter 20 mn. Entre temps, préparer le pain 
rassis, le couper en rondelles fines, passer au four pour 

faire dorer les deus faces, puis les frotter avec l'ail. Faire la 
rouille avec: une petite pomme de terre, une noix de mie 
de pain, une c à soupe de mayonnaise, une bonne c à café 
d'harissa. Faire bouillir la pomme de terre en robe des 
champs, peler et réduire en purée, lui ajouter la 

mayonnaise, la mie de pain qu’on aura fait tremper 
quelques instants dans l’eau. 
Bien mélanger le tout, 

arroser avec l’huile d’olive 

Servir la soupe avec les 
rondelles de pains grillés, la 

rouille et le gruyère râpé. 

|. ets. 



- Î faut une variété de poissons et 
1 on 2 crabes, 

- HNÉ FASCASSE ETC, 

- 2 blancs de poireaux, 

- l'oignon, 

- 1 petite tête d'ail 
- 2 € à soupe de concentré de 

formales, 

- 2 € à soupe d'huile la valeur 
D'une c à soupe de beurre, 

- À pincée de safran, 
- sel, poivre noir, 

- 1/2 c à café de paprika, 

- À peñt piment, 
- 1 feuille de laurier. 

nm — 

j “} F, : s 

194 Cp) ail iort 

Nettoyer, laver et couper les poissons en deux ou trois, 
laisser en attente. Faire fondre l'oignon et poireaux dans 
le beurre sans laisser prendre couleur, ajouter les 
poissons et faire revenir en remuant, recouvrir d'eau, 
ajouter tous les ingrédients, poursuivre la cuisson une 

minutes, passer à la moulinette, vérifier 
ente la quantité de sauce. 

ta ne por em ée mi micelle fine tas ñ. avant 
la fin de cuisson! D ER . 



is  Galamars Chititha 

| Galamnars en sauce tomate 
Ter 5 de cuisson : 40 rar. 

Argrédients | =. Fe | (7 Paratiori 

- 1 ko de calamars, Vider, nettoyer, laver les calamars, les couper en 

- 1 fête d'ail, lamelles de 2 cm. de long. faire la sauce avec tous les 
- 1 oignon, ingrédients, arroser d'huile, faire revenir 10 mn, 

- À feuille de thym, recouvrir d'un litre d'eau, laisser cuire 30 mn. à feu doux. 
- 1 feuille de laurier, 

- Î c à café de sel, Servir accompagné de riz ou de petites pâtes. 
- 1/4 c à café de poivre noir. 

- 2 bonnes c à soupe de concentré 
De tomates, 

- 2 c à soupe d'huile, 
- 1/2 c à cajé de barissa. 



Dolma Galamars 

Galamars 
Temps de cuisson: 40 mn. 

GS s<Ccparat ‘O1 

- 1,5 kg de calamars, 

- 1 tête d'ail, 

- 2 pefifs oignons, 
- 1 c à café de sel 
- 1/4 c à café de poivre noir, 
- 4 jomates, 

- 1 c à café de paprika, 
- 2 c à soupe d'huile, 

- 1 poignée de riz, 

- 1 bouquet de persil, 
- À feuille de laurier, 
- 1/2 c à café d'harissa, 

- 1 blanc d'œuf. 

Vider, nettoyer et laver les calamars, Eviter de les 
percer. Faire égoutter. 

D'autre part, préparer la sauce avec l'ail, harissa, sel, 
poiren noir, Euile, peler les tomates, les couper en petits 

swâper .un oignon. Faire revenir 5 mn, 
| n démi litre d'eau ajouter la c de paprika, la 

feuille de laurier, laissér ns à feu poux ms, ner la 

ends. assaiso ne 

de beurre, blanc d'oe Fe se 
a", L mi -W : SG 

: .- E ‘a Ye: trier di 

: à fa ee UNE pâte homogène, 

clés he sdècal FA as, les mere 

dsceert 30 : mn. Si la +7 & 
sauce est trop abondante, 3 
la faire réduire. 
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Preparation 

- 1 Æg de petits rougefs, Ecailler, vider, laver les rougets, les égoutter, les 

| - 1 petite tête d'ail, enrober de farine. 

- 1 c à café de sel, Faire frire dans de l'huile très chaude, et dorer les deux 

- Î pincée de poivre noir, faces, mettre sur papier absorbant. 

Ë - À pincée de cumin, 
5e - 1 piment ou À c & café d'harissa, D'autre part, préparer la sauce avec l'ail pilé, piment, 

- 1 c à café de paprika sel, poivre noir, cumin, huile, paprika, arroser d'un petit 

- 2 c à soupe d'huile, verre d'eau, faire cuire doucement 15 mn., napper les 

- huile et farine pour friture. poissons avec cette sauce. | 

Servir chaud ou froid. 

P.S. : on peut préparer de la même manière des côteleftes d'agneau. 



- 6 beaux pageor, 
- 1 Æg d'oignons secs de préférence, 
- sel, 
- Dorvre NOIT, 
- VIRALOTE, 
- farine, 

- huile pour friture. 

Pré sad to ri 

Écailler, vider, laver les poissons, les laisser égoutter, 
puis les inciser sur les deux côtés, saler, poivrer les 
enfariner et faire frire dans l'huile très chaude puis retirer 
et laisser égoutter. 

2aft, éplucher et émincer les oignons en 
lamelles ” es, les faire blanchir 10 mn. dans de l'eau 
bouillante, les retirer de leur eau, laisser é égoutter, les faire 
dorer dans un peu: d'huile, saler, arrosef de vinaigre, et 
laisser ru 
laisser réfroidir.… 

fjoter +0 mn., ., Püis- disposer sur le Reson et 



Hell S 7 Negle B'de:ssa 
Chien de mer: en friture 

rép aaltort 

- 1 kg de chien de mer, Laver les tranches de chien de mer (vendues déjà 

- 1 tête d'ail, nettoyées) les faire égoutter. 

- 1 pincée de cumin, 
- 1 pincée de poivre noir, Entre temps, faire derssa avec ail, cumin, poivre noir, 

- 1 cà café de sel, piment, sel. Bien piler le tout, enrober les tranches de 

- 1 ca cajé d'harissa ou bien un poisson avec cette purée, puis les enfariner, secouer pour 

piment, faire tomber l'excès de farine. Faire frire dans la friture 

- 1 «à café de paprika, très chaude, mettre sur du papier absorbant pour 
- farine et huile pour friture. égoutter. 

Servir avec jus de citron. 



t« est Sauce tornale 

Te ds de cuisson : 30 mn. 

Préparation 

- À petit mérou, Ecailler, vider et laver le mérou, ôter la tête ; la garder 
- 2 tomates, pour une soupe, faire des incisions de chaque côté puis 
- 5 gousses d'ail, rouler le poisson dans la farine, faire dorer à petit feu sur 
- 1 c à café d'harissa, les deux faces. 
- 3 c à soupe de concentré de fomates, 

- À feuille de laurier, D' autre. part. préparer la sauce tomate avec l'ail, 
- 1 branchette de thym, l'oignon, ‘tomates, concentré de tomates, harissa, sel, 

- | petit oïgnon, poivre noir, thym, laurier, huile, paprika, recouvrir d'un 
- À pincée de poivre noir, demi litre d'eau Cuire le t tout à feu mod ÈS 
- 1/2 c à café de sel, SE nn 

= pt - } : 
-29 —. Oupe d buile, L Passér ces. jgrédients à à L moulinette, ensuite napper 
- farine et huile pour friture. de sauce le poisson, le mettre au four me 

LA ni Ps 

Faire mijoter doucement 2( 



- 1 kg de peñifs merlans, 

- À fête d'ail, 
- 1 piment ou 1 c à café de barissa, 

- À pincée de cumin, 
- | pincée de poivre noir, 
- 1 c à café de sel, 

- 1 « à café de paprika, 

- 2 c à soupe d'huile, 
- huile et farine pour friture. 

F ‘D de 2 = 

Prscparation 

Vider, laver et ôter les têtes des merlans, les égoutter, 

bien saler, poivrer, enrouler dans de la farine. Faire doret, 

retirer, mettre sur du papier absorbant. 

D'autre part, préparer la sauce avec l'ail pilé, harissa, 

sel, poivre noir, cumin, huile, paprika, arroser d'un petit 

verre d'eau. Faire cuire 15 mn. puis, napper les petits 

merlans de cette sauce. 

Servir chaud ou froid. 



- 2 litres de moules, 

- 50 or de beurre, 

- 2 c à soupe de crème fraïche, 

- 1 litre d'eau, 

- | oignon, 

- À pincée de safran, 
= Se/ 

- boivre noir, 

- Î c à soupe de vinaigre, 
- 100 gr d'épinards. 

four, les épinards, puis | 

F Ch æ x ; = 

Là Cf) stlto ri 

Gratter, laver soigneusement les moules à plusieurs 
eaux, faire fondre l'oignon haché dans la moitié du 
beurre blanc sans le faire prendre couleur. Puis jeter 
dedans les moules, remuer énergiquement pour 
mélanger les moules à l'oignon et beurre, laisser revenir 
quelques minutes à couver c 

Oter la tige des épinards en l'arrachant doucement. A 
part, faire également fondre les épinardsdans le restant 
du béurt a couvert toujours, retirer les moules’ et réduire 
aux trois quarts. leur jus de cuisson, le versef dans une 
autre casserole poür/Jaisser le dépôt de sablèsshf" ÿ a lieu. 
Âssaisonner, ajoutet Berème fraîche en fouéttant au 
fouet à main sans toutefois, laisser la Es ir 
Décortiquer les c 

mélange, sauce et + 

crème. Mettre au four, 

quelques instants. 



Moules B'tomatiche 

les en sauce tomate relevée 
Temps de enisson : 30 mn. 

La Cp aradtort Angrédien [S 
&. r 

- 2 litres de moules, Laver à grande eau les moules en les brassant, les 

- 1 tête d'ail, retirer à la main et les égoutter, les gratter une à une, les 

- À petit oignon, mettre dans une bassine sans eau. Une fois qu'elles sont 

- 1 feuille de laurier, toutes grattées, faire couler l'eau au-dessus, remuer 

- 1 branche de thym, vivement, renouveler l'eau jusqu'à ce que celle-ci 

= / 4 € à café de poivre for, devienne bien claire, égoutter. 

- 3 € à soupe d'huile, D'autre part, préparer la sauce, éplucher l'oignon, l'ail, 

- 2 belles tomates, les réduire en purée, peler les tomates, les réduire en 

- 3 bonnes c à soupe de concentré purée, assaisonner de poivre noir, paprika, ajouter huile, 

de tomates, concentré de tomates, thym, laurier, harissa. Faire révenir 

- 1 c à café de harissa, 10 mn., couvrir d'un litre d'eau, plonger les moules 

- 1 c à café de paprika. dedans, continuer la cuisson à couvert. Lorsque la 

cuisson passe bien par-dessus, c'est que les moules sont 
ouvertes et cuites à point. 

À ce moment là, les retirer de la sauce et enlever la chair 

de chaque coquille, filtrer la sauce dans une mousseline, 
réduire cette sauce à feu doux puis, replonger les moules 
dedans. 

Laisser mijoter quelques 
instants. 



- 2 litres de moules, 

- À oignon, 

- 3 gousses d'ails, 

- 1 c à soupe de beurre, 

- 1/4 c à café de poivre noir, 

- À jeurlle de laurier, 

- 1 branche de thym, 
| - 4 branches de persil 

Sauce 

- 40 gr de beurre 

- 30 gr de farine, 

- 2 jante d'œufs, 
- 2 c à soupe de crème fraîche, 
= Sel, 

- poivre nOIr. 

Gratter, laver soigneusement les moules et égoutter. 

D'autre part, préparer la sauce, peler l'oignon, l'ail, les 
réduire en purée, ajouter poivre noir, thym, laurier. Faire 
revenir 5 mn. Arroser d'un litre d'eau, plonger dedans les 
moules, donner quelques bouillons puis retirer de la 
sauce. Décortiq quer les moules, passer la sauce dans une 
mousseline si nécessaire et réduire la sauce. 

Fondre le beurre, ere dessus la farine en 
fouettant au fouet à mair ; mouiller avec la sauce de 

tiers 

puis délayer lés ; jaunes d'œufs avec la crème colis since 
avec ce mélange, poivrer, saler au besoin, semer de ne 
haché menu, M et 

Servir eu à. 
de riz ou de grains 
de millet. i 



- 2 Rg de crevettes, 

- 2 jaunes d'œufs, 
- 1 c à café de vinaigre, 
- 1 pincée de sel, 
- 1 pincée de poivre noir, 
- 1 grand verre d'huile. 

AT L slt Or 

Faire cuire les crevettes, au bouillon 20 mn., laisser 

égoutter. 

D'autre part, faire la mayonnaise de la manière suivante : 
mettre les jaunes d'œufs dans un grand bol, ajouter le sel, 
poivre noir, vinaigre. Tourner avec un fouet à main, 
ajouter l'huile goutte à goutte au début puis en filet en 
tournant sans arrêt jusqu'à bonne consistance de la sauce. 

Servir les crevettes dans un plat ovale sur un lit de laitue 
accompagnées de mayonnaise. 



Jerdirx Chititha 

Jardines en sauce rouge 
Temps de cuisson : 40 mn. 

TR ULELLE) 

- 1 Kg de sardines, 
- 2 pommes de terre, 
- À petite tête d'ail, 

- 1 feuille de laurier, 
- 2 tomates, 

- 4 c à soupe d'huile, 
- 1/4 c à café de poivre noir, 
- 1/4 c à café de cumin, 

- À piment, 

- 1 ca café de se), 

- TC à café de paprika. 

AR 7; ge 
re 1 araltori 

Vider, nettoyer, laver les sardines. Extraire l'arête 
dorsale, les assembler deux par deux et les laisser en 

attente. Peler les tomates, couper en tranches fines, piler 
l'ail et garder trois gousses pour mettre en entier, avec le 
sel, cumin, piment, poivre noir, verser le tout dans une 

es: EL. génie 

Fairé revenir, recouvrir d'un der 1 | 
les énien de terre € coupées uartiérs 

ortér à ébu lition-a outer les un. : laisse 
mijoter À SR doux ? pendant 0 mn., laisser absorber a Q Le 
l'excès d'eau. ES Me 
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Batata Peel Han NM Rkeffet 

Pommes de terre aux boulettes de viande hachée 

Temps de cuisson : 55 mn. 

. : VAT ils . (077 P aradttort 

te i | 

ci - 1 &g de porimes de terre, Eplucher, laver et couper les pommes de terre en 

Ë | - 3 fomafes, tranches dans le sens de la longueur, la tranche doit avoir 

= À oignon, toute la largeur et la longueur de la pomme de terre. 

- 1 pincée de poivre noir, 

- 1/2 c à café de sel, Peler, épépiner et couper les tomates en petits morceaux 
- 1/2 bouquet de persil sur les pommes de terre, assaisonner de sel, une pincée de 
- 2 c à soupe d'huile, poivre noir, hacher dessus la moitié de l'oignon, ajouter 

= - 300 gr de viande hachée, l'huile et laisser revenir 10 mn. Couvrir d'eau et continuer la 

= 1 pincée de cannelle. cuisson 30 mn. 

Lt | | 
à" es D'autre part, préparer la viande hachée, hacher dessus 

\ l'autre moitié de l'oignon, une pincée de sel une pincée de 

poivre noir, une pincée de cannelle, une noisette de smen, 

couper finement le persil et 
mélanger le tout. Faire des 2 

petites boulettes bien 4 

ferme, les disposer sur 428 
les pommes de terre, fu 

É laisser cuire doucement KW 
je 15 mn. environ, laisser à 

réduire la sauce si elle est 
trop abondante. 

à te 



Behboukha 
Jripes au petits pot S et artich aus 

- À oras-double de mouton, 
- 1.500 £e d'artichants, 

- 1.500 kg de petits pois, 
- 2 bouquets de coriandre, 
- 1 tête d'ail, 

- | piment, 

- 3 c à soupe d'huile, 
- À c à café de sel, 
- 1/4 c à café de poivre noir, 
- Î c & soupe de paprika, 

- À pincée de carvi, 

- 1 pincée de cumin, 

- À citron. 

Temps de cuisson : 1 h 30 wn. 

; e Te ass RE 

a ANVIE LE de 4 tt {}14 

Laver, nettoyer les tripes (procéder de la même façon 
que "douara asban"). Couper en lanières puis mettre 
dans un fait-tout, faire derssa avec les ingrédients, réduire 
en purée la verser sur les morceaux de tripes, ajouter 
l'huile et le paprika, recouvrir d'eau. Faire cuire à grand 
feulh. 

Entre-temps, écosser, laver les petits pois, nettoyer les 
artichauts, les passer au citron, les rincer et les couper en 
deux. 

À mi cuisson dctipeh plo ager les légumes,.semer « 

coriandre hachée dont on ta
rd e a. Le d'i hess né 

pour la fin, continuer la cuissor FRE HER 

réduire si celle-ci est tr he” _ 

abondante; saupc ou drer 
# 5 

la surface du plat avec si 
le hachis de coriandre, 4 À 

e Aties 



os rh) 4 \ Pad 
J'oufflé de viande 

Temps de cuisson : 1 b. 

Angrédients 

- 1,300 kg de viande de mouton 

- 8 oeufs, 
- 200 gr de gruyère râpé, 
- | o1gnon, 
- 1 c à café de sel, 
- 1 pincée de poivre noir, 

- À pincée de carvi, 

- À oignon, 
- | c à soupe de smen, 
- 3 c à Soupe de vinaigre, 
- la valeur de 2 noix de mie de 

païn. 

dE: ‘) ue . HE 

Préparation 

Couper la viande en morceau, râper dessus l'oignon, 

assaisonnet, ajouter smen, arroser d'un petit verre d'eau. 

Faire revenir 10 mn. ensuite recouvrir d'eau, continuer la 

cuisson à grand feu une trentaine de minutes, puis retirer 

la viande, la désosser, la mettre dans un plat allant au 
four, 

arroser d'un peu de sauce et garder le restant. Préparer un 

mélange avec la mie de pain préalablement trempée, les 

oeufs, le gruyère, le vinaigre, faire un mélange bien 

homogène que l'on versera sur la viande, laisser cuire 15 

mn. environ. 

Servir aussitôt avec le restant de la sauce. 



(= \æ 
Chbeh Sofia 
Plat 

Too S du cuisson : 50 mt. 

194 Carat ‘Ori 

- 1 Kg de viande de mouton, Couper la viande en morceaux, la mettre dans une 
- 1/2 c à café de cannelle, marmite, assaisonner de cannelle et smen, arroser d'eau, 
- 500 or de sucre, ajouter quelques morceaux de sucre, cuire doucement 
- 1 petit verre d'ean de fleur tout en ajoutant de temps en temps des morceaux de 
D'oranger, sucre, 

- Te à soupe de smen, Quand la sauce est assez épaisse, retirer les morceaux 
- 2 mesures d'amandes moulues, de viande, les désosser, puis les disposer dans un plat 
- À mesure de sucre semoule, allantau four 
- 6 oeufs, 
- 1/2 sachet de levure chimique. Dove pa art, fn ettre le sucre, Ése 

5 
‘tit 

Te 
ns travaillent énef. 

homogène ‘Er ee 
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| Dolma (9, altalda 

Sommes de terre f 

Temps de cuisson : 1 

Ar "4 er lé ES 
Sr f PI CEE oi 

- 1 leg de viande de mouton (épaule Couper la viande en morceaux, râpet l'oignon dessus. 

de préférence), Assaisonner de smen, cannelle, sel, poivre noir. Arroser d'1 

- À oignon, detni verre d'eau, faire revenir 10 mn. Recouvrit d'eau, 

- 1 bonne poignée de pois chiche ajouter les pois chiche, laisser cuire 40 mn. dans un fait-tout 

Trempés à la veille, ou 30 mn. dans la cocotte. 

- 1 c à café de sel, À part, peler, laver et creuser les pommes de terre, puis 

- 1 c à soupe de smen, saler l'intérieur des pommes de terre à l'aide de votre doigt, 

- 1/4 c à café dé poivre noir, les retourner, pou les faire dégorget durant 2 mn. 
D'autre 

- 1/4 c à café de cannelle. part préparer la viande hachée, le persil et oignon coupés 

très fin, ajouter la cannelle, sel, poivre noir, smen, riz, trié et 

Expte rincé. Bien malaxer le tout. Farcir les pommes de terre, avec 

ce mélange en passant la paume de la main dessus pour les 

- 500 gr de viande ronge hachée, lisser, Continuer la cuisson une vingtaine de mn à feu 
doux. 

- 1 petite tasse à café de riz, Retirer de la sauce les pommes de terre, les égoutter, puis 

- 1/2 c à café de sel, les replonger dans la sauce. | | F 

1/4 c à café de cannelle, Faire un mélange avec l'œuf, le persil haché menu le 

_ 1/4 c à café de poivre noir citron pressé. Napper de ce mélange la surface du 
plat. 

- 1 c« à café de smen, 
2 Eteindre aussitôt. 

- À citron, 

- T'œf, Servir avec un filet de 

- 12 belles porimes de terre, | Citron. de persil. 
- 1 bouquet de persil 



Dolna Pelé 

Poivrons verds fi CCS 

= Ye (1 £éltents 

- 1 Rg de viande de mouton, 
- 12 beaux poivrons verts et ronds 
- À c à soupe de smen, 
- À c à café de sel, 
- 1/4 c à café de poivre noir, 
- 1/4 c à café de cannelle, 
- T'oignon. 

Farce 

- 300 gr de viande ronge hachée, 
- À porgnée de riz, 
- T petit oignon, 
- À c à café de smen, 
- 1/4 c à café de poivre noir, 
- 1/4 c à café de cannelle, 
- 172 c à café de sel 
- T bouquet de persil, 
- 100 gr de chapelure ou de gruyère 
Râpé, 

Fee V4 rat ort 

Couper la viande en morceaux, râper dessus l'oignon, 
ajouter smen, assaisonner, mouiller d'un petit verre d'eau, 
faire revenir 10 mn., recouvrir d'eau. Poursuivre la 
cuisson 30 mn. À part laver les poivrons, ôter leur le 
trognon ainsi que les grains, les tremper dans de l'eau 
bouillante 3 mn. sans les faire bouillir, ensuite les retirer et 
laisser égoutter. 

Préparer la farce avec la viande hachée. l'oignon et : 
persil haché finement, assaisonner, ajouter smen et riz 
trié et lavé, bien malaxer le tout puis remplir les poivrons 

# de cette farce. ES RE Le = He Û \ ue à 7 ent + F rte F5 ga 3 D  ! un À REA 
i br à tn Fe 

j 1 ch # 3 fe es et = ri RAT: 1° LR! SR L + 

dessus les poivrans e 15 mn.; puis retirèr les | a M ne) 
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à 
Lil gl 

; 
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7 kg de viande de mOHLON, 

- | oignon, 

- 1 poignée de pois chiche trembés 

La veille, 

- 1 pincée de cannelle, 

- 1 pincée de poivre noër, 

- 1 « à soupe de sen, 

- 1/2 c à café de sel. 

Farce 

- 400 gr de viande hachée, 

- 1 petit oignon, 

- 1 bouquet dé persil, 

- 1 c à café de smen, 

- 1 pincée de cannelle, 

- 1 pincée de poivre noir, 

- 1 bonne pincée de sel, 

- 1 poignée de riz, 1 dtron, 

- 1 œuf. 

F ") Fr 
F 

19 Cp cest tort 

Couper la viande en morceaux, hacher dessus l'oignon, 

assaisonner, ajouter smen. Faire revenir 10 mn. recouvrit 

d'eau et continuer la cuisson 30 mn.
 

D'autre part, préparer la farce avec ja viande hachée, le 

persil et oignon hachés menus, assaisonnef de sel, smen, 

cannelle et poivre noir, ajouter le 112, mélanger le tout et 

laisser en attente. 

Détacher le chou en feuilles, ôter leut la grosse côte 

centrale, laver et faire blanchir 10 mn. dans de l'eau 

bouillante et salée, puis retirer et égoutter.
 Etaler les feuilles 

de chou et mettre une boule de fatce au milieu, rouler et 

presser entre les mains pour former des petites boules. 

Mettre les boules dans la sauce en ayant soin de baisser le 

feu, poursuivre la cuisson une vingt
aine de mn. 

Quand tous les éléments ont atteints leur cuisson 

complète, faire l'aaqcla avec l'œuf, lejus ship 

de citron, une c à soupe de persil x | 

haché, quatre c. à soupe de sauce F | 

de cuisson, bien mélanger le tout (OMS 

at verser cette composition sur la lé DE 

viande, laisser mijoter quelques "i} 

instants. 

Servir avec du jus de citron. 



- 1 kg de viande de mouton, 
- 2 Re de cardons tendres et blancs, 
- T'oignon veri, 

- 1 bonne poignée de pois chiche 
trempés la veille, 

- TC à soupe de smen, 
- 1/4 c à café de poivre noir, 
- 1/4 c à café de cannelle, 
- To à café de sel, 

- À Aron, 

- À œus, 

- 1/2 bouquet de persil 

Farce 

- 500 sr de viande hachée, 
- T botte de persi!, 
- À petit oignon, 
- 1 c à café de smen, 
- 1/2 c à café de sel, 
- 1/4 c à de poivre noir, 
- 1/4 c à café de cannelle, 
- À porgnée de riz. 

Pré 7 alto rt 

Débarrasser les miles de leurs filaments, choisir les 
parties larges, couper des lamelles d'une longueur de 7 cm. 
Laver, faire bouillir 20 mn. avec un demi citron pressé pour 
éviter qu'ils noircissent. 

D'autre part, préparer la viande, la couper en morceaux ; 
râper dessus l'oignon, assaisonner de smen, poivre noir, sel 
, cannelle. Arroser d'un demi verre d'eau. Faire revenir 10 
mn. recouvrir d'eau, ajouter les pois chiche. Continuer la 
cuisson à feu doux. Egoutter les cardons. Préparer la farce 
avec la viande hachée, persil et oïgnon haché menu, 
assaisonner, ajouter le riz, rincer, bien malaxer le tout. 
Rassembler les cardons par trois où qe lamelles flon 
leur largeur, Bien die er l'extrémité infé: t 

aplir dé farce; bi des cubes, les ren arce} bien lisser-leuts surfaces, 
Eu us Er er ET e E1 à on à Ni f 1f5: , 

finir de les at aisant un nocud. longer les 
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Servir avec un Me 
Li citron pressé. 
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Temps de cuisson : 1 b. 

- 1 kg de viande de mouton, 

- 2 Re d'arhichants, 
- 1 poignée de pois chiche trempés 

la veille, 

- À oignon, 

- 1 « à soupe de Smen, 

- 1 c à café de sel, 

- 1/4 c à café de cannelle, 

- 1/4 c à café de poivre noir, 

- 1 citron, 

- 1 œuf, 
- 1/2 bouquet de persil. 

a  —— 
Farce 

- 500 gr de viande hachée, 

- 1 c à café de smen, 

- À pincée de sel, 

- 1 pincée de poivre noir, 

- 1 pincée de cannelle, 

- 1/2 bouquet de persil, 

-1 petit orgnon, 

- 1 poignée de riz. 

Préparation 

Couper la viande en morceaux, râper dessus l'oignon, 

assaisonner, ajouter smen. Faire revenir 10 mn., recouvrir 

d'eau, ajouter les pois chiche. Continuer la cuisson 30 mn. 

D'autre part, nettoyer les attichauts, ôter leurs toutes 

feuilles et le foin. Les passer au citron pour éviter qu'ils 

noircissent. Rincer les et laisser égoutter. Préparer la 

viande hachée dans un récipient, hacher dessus l'oignon 

et le persil. Assaisonner de smen, sel, poivre noit, 

cannelle, le riz lavé. Bien malaxer le tout, remplir les fonds 

d'artichauts avec cette farce, les disposer sur la viande, 

continuer la cuisson 20 mn. environ. 

Faire un mélange homogène avec l'œuf, 
le citron, persil 

haché menu, quatre c à soupe de sauce de cuisson. 

Enrober la composition avec ce mélange. 

Servir avec un Jus ES” MOT PT Me, Dares 

1 4 Æ =, Ê Le 4 -3 | La k | à L 

de citron presse. | 



28 5 puis \96 
Dolna Laraa 

Prép Lt Or 

- 1 Æg de viande de mouton, Couper la viande en morceaux, hacher dessus l'oignon, 

1.200 kg de courgettes assaisonner, ajouter smen, faire revenir 10 mn. Recouvrir 

E = d'eau, ajouter les pois chiche, cuire 30 mn. Pendant ce 

-1 Pi de pois chiche trempés TEMPS, préparer la farce, mettre la viande, le r1z. | 
La veille, Hacher dessus l'oignon, le persil, le sel, poivre noir, 

- 1/2 bouquet de persil, cannelle, smen. Bien mélanger le tout puis, gratter les 

- 1 c à sonbe de smen, courgettes, les laver, ensuite les creuser, les saler à 
- 1 c à café de sel, 

- À pincée de poivre noir, 
- À pincée de cannelle. 

l'intérieur puis les retourner pour les faire décorger. 
Remplir chaque courgette de cette farce. Les disposer sur 
la 2. Sition et continuer la cuisson: à pt feu. 

Farie 

- 500 gr de viande rouge hachée, 
- 1 bouquet de persil, 
- | oignon, 

- À poignée de riz, 
- À pincée de poivre noir, 
- 1 pincée de cannelle, 
- 1/2 c à café de sel, 
- Î c à café de smen, 
- | oeuf, 
- | atron. 



eGl Ham Bel Batata Chtitha 
Ragout de p ommes de terre à la viande 

pour 6 personnes) Temps de cuisson : 1 b. 

Prcfs cratlort 
Angrédients 

L: 

à - 1 kg de viande de mouton, Couper la viande en morceaux, mettre ceux-ci dans 

A - - 1 Æg de pommes de terre, une cocotte. Préparer une "derssa" avec l'ail, le piment 

| - 1 c à soupe de smen, préalablement trempé, le sel, le poivre noir, hrôr ; verser le 

- 2 c à café rases dé paprika, tout sur la viande. Ajouter smen et l'oignon. Laisser 

- 1 c à café de seb revenir à couvert 10 mn. Ensuite recouvrir d'eau, ajouter 

"14 4 de cou T pincée de poivre 1e paprika, les pois chiche, couvrit et laisser cuire 30 mn. 

F0 environ. 
- 1 pincée de ‘hrér (mélange 

d'épices), A mi-cuisson, ajouter les pommes de terre épluchées et 
- À fête d'ail 

- À oignon vert ou le quart d'un 

X Oignon sec, 
- 1 bonne poignée de pois chiche 
trempés la veille, 

- 1 piment rouge on 1 c à café 

d'harissa. 

coupées en quartiet dans le sens de la longueur. Laisser 

encore cuire une vingtaine de minutes ; la sauce doit être 

réduite. 



afes 

GC eri a . var 72 æ nr auce blanche- 

Sréparet ‘or 

- 1 Eg de viande de mouton 
- 1500 gr de céleri en branche, 

- À oignon, 

- Te à soupe de smen, 
- 1 c à café de sel, 
- À bonne pincée de cannelle, 
- À bonne pincée de poivre noir, 

- À petit bouquet de persil, 
- | atron, 

- 1 æuf, 

- 1 bonne poignée de pois chiche 
Trempbés la veille. 

Nettoyer les branches de céleri, ôter tous les petits 
filaments, laver, couper en lamelles de 5 cm. Faire 
blanchir 20 mn. dans l'eau bouillante, ensuite retirer 
d'eau, égoutter laisser en attente. 

Préparer la viande, la couper en morceaux, râper 
dessus l'oignon assaisonner de smen, sel, poivre noir, 
cannelle, faire revenir 10 mn. à couvert. 

Puis recouvrir d'eau, ajouter les pois chiche, continuer 
la cuisson. 
À mi-cuisson, ajouter sur la viande le Esien, laisser 

cuire doucement le temps nécessaire. Réd 
Couper le persil finement, casser dessus l'œuf) ke j ja 

d'un demi Citron" ajou Fr ut Je: 
cuisson, bien : LÈE 

L= 

citron, 



cEL Him Bel Rhorchf 

ra grec lrerils 
LE un, = | 

- 1 &g de viande de mouton, 

- 1500 gr de cardons, 
- À petit oignon sec de préférence, 

- 1 c à soupe de smen, 

- 1 c à café de sel, 

- 1 c à café de poivre noïr, 

- 1 « à café de cannelle, 

- 1 bonne poignée de pois chiche 

Trémpés la veille 
11 bouquet de persil, 

- À atron, 

- 1 œuf. 

Gardons avec viande enr sauce blanche 

Temps de cuisson : 1 b. 30 mn. 

Tr vL aralttort 

Nettoyer les cardons, en enlevant tous les petits 

filaments, les couper d'une longueur de 5 em. environ, les 

laver, les faire blanchir durant 10 mn., avec un demi citron 

pressé pour éviter qu'ils noircissent, puis égoutter. 

Couper la viande en morceaux râper dessus l'oignon, 

assaisonner de smen, sel, poivre noif, cannelle, faire 

revenit à feu doux 10 mn., puis couvrir d'eau, ajouter les 

pois chiche, porter à ébullition ajouter les card
ons, fermer 

hermétiquement durant une heure à feu réduit. 

Quand tous ces éléments sont cuits et la sauce réduite 

couper le persil très fin ajoutef l'œuf, le citron pressé, 

quatre c à soupe de sauce, bien mélanger le tout et verser 

sur la surface, remuer le récipient pour envelopper toute la 

surface, éteindre aussitot. 

Servir avec un filet de citron. 



- 1 Ec de viande de mouton, 
-1 oignon, 

- 2 Rg d'artichauts, 
- T poignée de pois chiche tremmbés 
la veille, 

- Î c à soupe de smen, 
- 1 c à cajè de se, 

- 1/4 c à café de poivre noir, 
- 1/2 c à café de cannelle, 

- | cran, 

- 1 bouquet de persil, 
- À oeuf. 

échauts à La viande 
Tembs de cuisson : 1 b. 

ee ip crtltort 

Couper la viande en morceaux, hacher l'oignon dessus, 

ajouter smen, sel, poivre noir, cannelle, Mouiller d'un 

petit verre d'eau, faire revenir 10 mn. Recouvrir d'eau, 
ajouter les pois chiche. Continuer la cuisson 30 mn. 
D'autre part, nettoyer les artichauts, ôter les feuilles ainsi 
que foin, les passer au citron pour éviter qu'ils noircissent, 
laisser macérer 5 mn., les rincer, les couper en deux ; les 
disposer sur la viande. Poursuivre la cuisson une 
vingtaine de minutes, puis réduire la sauce. Couper 
finement le persil, ajouter l'œuf lei me ses pro. Tee cà 
rs.” de sauce. Bien n méla: 

ART 



Gs — 
L = 

100 

EE Ham Lahlou 

- 1 kg de viande de mouton, 

- 600 gr de pruneaux, 

- 100 gr de pommes, 

- 500 gr sucre environ en MOrCeaUX 

de préférence, 

- 1 c à soupe de sen, 

- 1e à café de cannelle, 

- {petit verre d'eau de fleur 

D'oranger. 

fande douce aux 

Couper la viande en morceaux, les mettre dans une 

marmite, recouvrir d'eau, saupoudrer d
e cannelle, ajouter 

smen et quelques morceaux de sucre. Faire cuire 

doucement 30 mn. en ajoutant du sucre de temps en 

temps. 

D'autre part, faire gonfler les pruneaux à la vapeur 10 

mn. ou bien les faire tremper 30 mn. à l'avance. 

À mi-cuisson de la viande, plonger les pruneaux puis 

les pommes pelées, vidées et coupées en deux ou en 

quatre si celles-ci sont trés grosses, laisser cuire encore 2Ù 

mn, toujouts à feu réduit en sermant du sucre dessus 

jusqu'à ce que la sauce devienne épaisse, arroser de fleur 

d'oranger, puis donner deux où trois bouillons. 

Servir chaud. 

PS. : On peut aussi remplacer <. 

les pommes par des poires ou 

bien des raisins secs. 



Ve grédier LA 

- 1 Kg de viande de mouton 
(épaule) de préférence, 

- 1 £g de pommes de terre, 
- À oignon vert ou la moitié d'1 
oignon Sec, 

- 1/4 c à café de cannelle, 
- 1/4 c à café de poivre noir, 
- Î bonne c à sonpe de smen ou 
l'équivalent en beurre et huile, 

- 1/2 c à café de sel, 
- | oignon, 

- À petit bouquet de persil, 
- À citron, 

- huile pour friture. 

Viande aux 

Couper la viande, la mettre dans une cocotte, râper 
l'oignon sur la viande mettre smen, ou beurre et huile, 
cannelle, poivre noir, sel, deux c à soupe d'eau, faire 
revenir 20 mn. Couvrir d'eau, laisser cuire 40 mn. à feu 
doux. 

Entre temps, éplucher les pommes de terre, les laver. 
les couper en quartiers plus gros que les frites. Les mettre 
dans le haut du couscoussier, saupoudrer de sel, remuer 
pour bien mélanger ; laisser dégorger. 
sas ra les SPORE S ce terre be Ne de la 
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hdivedj Ca la Derbouz 

Pre TAUUL nuls 

- 1 &g de viande de moufon, 

At 019RON, 

1 poignée de pois chiche trempés la 

Veille, 

- 1 «à soupe de Shen, 

1 bonne pincée de cannelle, 

- 1 pincée de poivre noër, 

- 1/2 c à café de sel, 

- 1 bouquet de persil, 

- 6 œuf, 
- 1 c à café de fleur de maïs, 

- 3 c à soupe de fleur d'oranger, 

- | citron. 

| réparaltorn 

Couper la viande en morceaux, hacher dessus 

l'oignon, assaisonnef, ajouter smen, faire revenir 10 mn. 

recouvrir d'eau, ajouter les pois chiche et laisser cuire 30 

mn. environ. 

En fin de cuisson, réduire la sauce. Puis a
rroser d'eau de 

fleur d'oranger et le jus d'un demi citron. 

Donner quelques bouillons, retirer les morceaux de 

viande et pois chiche, les disposer dans un plat allant au 

four, arroset avec uñ peu de sauce, hacher le persil menu, 

le mettre dans un récipient creux, ajouter le
s œufs uf à un, 

le jus de citron restant, une pincée de sel,
 la fleur de maïs, 

travailler le tout énergiquement au fouet à main, à défaut 

avec deux fourchettes. Verser cette composition sur les 

morceaux de viande et introduire au four chaud. Laisser 

juste le temps de dorer le dessus. Au moment de servir, 

mouiller du restant de sauce bien chau
de. 



I} 
BEL Bey N Das 

: Angrcu tenils 

- 1 Kg de viande, 
- | poignée de pois chiche trempés 
La veille, 

- À oignon, 

- À pincée de poivre noir, 
- À pincée de cannelle, 
- { c à soupe smen, 

- 6 œufs 

F 4 F. : ä 

Péparat: Oi 

Couper la viande en morceaux, hacher dessus l'oignon 
assaisonner, ajouter smen et faire revenir 10 mn. 

Recouvrir d'eau, mettre les pois chiche, continuer la 
cuisson 30 mn. environ. En fin de cuisson retirer les 
morceaux de viande et les disposer dans un plat allant au 
four. Arroser d'un peu de sauce. Casser un œuf entre 
chaque morceau de viande et un œuf au centre du plat, 
faire juste prendre le blanc des œufs, soit directement sur 
lefeuoubiensufour,  sffimusis  : 

= LS le 
14 : 

HE É 

PS. : Ceplat 

MTL Ps art 
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rettes ] “tes à la viande 

Temps de cuisson : 40 mn. 

rép curl CO rt 

- 1 &g de viande de mouton, 
Couper la viande en morceaux, faire derssa, la verser 

- 2 Leg de courgettes tendres, sur la viande. Ajouter Smen, faire revenir 10 mn, 

- | oignon, 
recouvtir d'eau, ajoutet les pois chiche. Continuer la 

- 1 poignée de pois chiche cuisson 30 mn. Peler les courgett
es, les laver, les couper en 

trempés la veille rondelles, les mettre dans une passoire,
 saupoudrer de sel, 

- 1 c à soupe de SMIEN, les remuer et les laisser dégorger quelques insta
nts. 

- 1 c à café de sel, 
| 

-1/{ ar a café de poivre noîr, Ensuite les plonger dans la friture très chaude, les 

- 1 6 a café carbi, retirer quand elles ont une jolie couleur dorée, 

- 1 tête d'ail 

- 2 « à soupe de vinaigre, 

- huile pour friture. 

recommencet l'opération. 

À cuisson complète de la viande et des pois chiche, 

réduire le feu et disposer la friture de courgettes sur la 

composition précédente. Donner un ou deux bouillons 

puis arroser de vinaigre. 
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f'hancha Bel Ham 
x de diouts 

Temps de cuisson : 30 mn. 

77 HALL us (O7 1 LC Or 

- 10 feuilles de diouls, Mettre la viande dans une marmite, émincer dessus 
- 1 ko de viande hachée, l'oignon en lamelles fines, assaisonner, mettre smen, 

- À gros oignon, 
- Î « à soupe de smen, 
- 1/2 c à café de sel, 

- 1/4 c à café de poivre noir, . | | 
_ 1 pincée de cannelle hachée et enrouler en faisant bien rentrer les bords, 

| rouler en serpentin en ayant soin de ne pas trop serrer. 

Faire dorer dans une poêle à fond épais avec un peu de 

arroser d'un grand verre d'eau, cuire à petit feu 20 mn., 

détacher les feuilles de diouls, les disposer les unes à côtés 

des autres en forme de corde, ensuite déposer la viande 

smen, dorer légèrement les deux faces. Sc Servir avec du jus 

de citron. 
en 2 

ARE 

4 " 



dd LD % \ 

Gombos à la viande 
Temps de cuisson : 535 mn. 

: | /TRAUL els . 4 (04 rép ratio rt 

et - 1 ko de viande de mouton, Couper la viande en morceaux, assaisonnef, ajouter 

5 500 er de m'lonkhiya ‘'gombos", smen. Faire revenir 10 mn. recouvrir d'eau et continuer la 

à 3 beaux OIgNONS SeCS de cuisson 30 mn. 

Préférence, 

- 1 belle tomate, D'autre part, ôter les deux extrémités des gombos et les 

n.  -1cà soupe de Sen, laver, peler et émincer les oignons, cuire 20 mn. puis 

ee - À c à caÿé de sel, ajouter la tomate coupée en rondelles, donner quelques 

Ë _- 1/4 c à café de poivre noir, bouillons. Si la sauce est abondante, la faire réduire. 

+2 pincée de cannelle. 

Servir avec jus de citron. 
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en Ph: 7 dper:  Yemmeh 

Brie a la Laos de mo udortr 

- 1 Re de viande de mouton, 

- | oignon, 

- T bonne pincée de cannelle, 

- Ÿ pincée de poivre noir, 

- 1 c à café de sel, 
- À porgnée de pois chiche trempés 

La veille. 

Pâte 

- 150 gr de viande hachée, 
- T'oignon, 

- T pincée de cannelle, 
- 1 pincée de poivre noër, 
- À pincée de sel, 
- Î c à café de smen, 
- 12 feuilles de dioufs. 

Temps de cuisson : 1h. 1 5 mm 

a r Cp) tt O1 

Couper la viande en morceaux, hacher l'oignon, 
assaisonner, ajoutet smen. 

Faire revenir 10 mn., recouvrir d'eau, ajouter les pois 
chiche, continuer la cuisson 40 mn., à feu doux. 

D'autre part, préparer la viande hachée dans une 
casserole, assaisonner, ajouter smen et un petit verre 
d'eau, faire cuire à petit feu, peler l'oignon, l'émincer en 
lamelles fines, faire blanchir 10 mn., puis retirer de leur 
eau de cuisson, les disposer sur la viande hachée et laisser 
cuire 20 mn. laisser absorber toute la sai ce. 

a b: 5 Q tb j
e .o |

 

sur la viande. ct. 1 
A 

mo ment.
 he. 
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ap - api 

e Ham. 

- 2 gros intestins de mouton, 
- 20 er de foie d'agneau, 

= 250 gr de poumon, 
- À coeur de mouton, 

- 2 poignées de pois chiche tremspés 
La veille, 

- 1 tête d'ail 
& Î Piment, 

= ve poignée de riz 

Sea soupe d'huile, 
- 1 © à soupe de paprika, 

- 1 c à café de sel 
- 1/4 c à café de poivre noir, 

- 2 bouquets de coriandre, 
- | cœur de céleri, 

- À citron, 

- 1 kg de petits pois, 
- 1.500 Rs d'artichauts. 

(927 5p ratio ri 

Laver et rincer les boyaux (côté graisse à l'intérieut), 
laisser égoutter, laver et réduire tous les abats en petits 

dés, les mettre dans un récipients. Faire derssa, la verser 
sur les abats, ajouter l'huile, un bouquet de coriandre et 
céleri hachés finement, paprika, pois chiche, bien 
mélanger le tout puis farcir les intestins avec cette 
préparation, attacher les deux extrémités, piquer le dessus 
avec une aiguille, Faire cuire à feu réduit 40 mn. 

Pendant ce temps, nettoyer les artichauts dont on 
conserve les coeurs seulement, les passer au citron, les 
laisser macérer 10 mn. Écosser et laver les petits pois ainsi 
que les fonds d'artichauts, disposer ces légumes sur les 
intestins, continuer la cuisson une quinzaine de minutes 

environ. Semer de coriandre hachée, éteindre aussitôt. 



6 lore dans les escal 

1112 FA Droudi 

LOL vi s'adtort 

- 1 kg de viande de mouton, 
- | oignon, 

- 4 gousses d'atl 
- | pincée de poivre noir, 
- 1 pincée de cannelle, 
- Te à soupe de smen, 
- À citron, 

- 2 c à soupe de vinaigre, 

- 3 c à soupe d'ean de fleur 
d'oranger, 

- la valeur de 2 grosses noix de raie 

De pains, 
- 6 œufs. 

Couper la viande en morceaux, hacher dessus l'oignon, 
assaisonner, ajouter smen et faire revenir 10 mn. Arroser 
d'eau et continuer la cuisson 30 mn. environ. Puis retirer 
les morceaux de viande, les placer dans un plat allant au 
tour. Préparer un mélange homogène avec la mie de pain 
trempée quelques instants auparavant, bien la presser 
entre les mains, la mettre dans un récipient creux, ajouter 
le jus de citron, le vinaigre, l'eau de fleur d'oranger, un peu 
de sauce puis ajouter les œufs un à un, travailler avec un 
fouet à main, verser cette Ts sur la viagie et 

ar EE — 
EF bah. La 

= LE 
LL, as UM mettre le plat au fout chaud 

SION wa :# pe < 

it ar NEA son, ti Er 

En Re AREA isson, retir 
sauce qu' is 62 
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rép rttcort 

- 1 Eg dé viande de mouton on 1 Couper la viande en morceaux, hacher dessus l'oignon, 

poulet, assaisonner, ajouter smen, mouiller d'un petit verre d'eau. 

= T'oignon, Faire revenir 10 mn. à feu doux, recouvrir d'eau, ajouter 

- 1 poignée de pois chiche trempés la es pois chiche lavés et continuer la cuisson à feu doux. 

Veille, 

- 1 c à soupe de Smien, | Pendant ce temps, tremper le pain, Ôter la croûte et 

- 1 c à café de st presser entre les mains la mie à plusieurs reprises de 

: 1 #cà café de poivre noir: manière à en extraire toute l'eau. Mettre cette mie dans un 

st c à café de cannelle. saladier, ajouter les œufs l'un après l'autre, puis le gruyère 

râpé, sel, poivre noir, cannelle, bien malaxer le tout, 

— ensuite former des petites boulettes de taille d'une petite 

noix, faire dorer dans une friture très chaude. croquettes 
ï 

- 3 baguettes de pain rassis, 
- À pincée de sel, 

- | pincée de poivre noir, 
- 1 pincée de cannelle, 

- 4 oeufs, 
- 200 er de gruyère râpé. 

Servir dans un plat, entourer 
de morceaux de viande 
et pois chiche. 

Arroser de sauce de cuisson 



- 8OO gr de viande de mouton 
désossée, 

- 8 œufs, 
- 4 bonnes cuillerées à soupe de 
parmesan, on à défaut du gruyère 
râpé, 

- À verre à moutarde d'huile d'olive, 

- 2 oignons, 

- 2 c à soupe de concentré de 
orales, 

- Se/ 

- Î ca café de poivre noir, 
- 1 6 à café de paprika, 

- 2 pozgnées d'haricots blancs secs 
trempés la veille, 

- 2 tranches de pain de mie rassis, 
La valeur de 2 noix de smen: 

| rep ill Or 

Couper la viande en dés de 4 cm., les mettre dans une 
marmite hacher dessus les oignons. Assaisonner, ajouter 
l'huile, faire revenir sur feu vif. Ajouter le concentré de 
tomates, le paprika, les haricots. Recouvrir d'eau, porter à 
ébullition à grand feu, puis laisser mijoter à couvert une 
heure environ. 

Prélever un grand bol de sauce le mettre dans un 
récipient, ajouter une noix des smen, , les œufs, saler et bien 
mélanger le tout. NT 

Mettre la préparation viän: de et haric t 
beurré allant aufôut, verser dessus Ja cor 
etc. Introduire au four. de 
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_ -400.gr de viande hachée, 

do efgrosoignom 
cure - 1 pincée de poiv

re noir, 

 -1/2càcafdese) 
- 1 c à soupe de smën, 

- 1/4 c à café de cannelle, 

pes 

ru 1 rt Ori 

Mettre la viande hachée dans une marmite, Émincef 

dessus l'oignon en fines lamelles, assaisonner, ajouter 

smen, arroser d'un grand verre d'eau et cuire 20 mn. à feu 

doux, laisser absorber tout
e la sauce. 

D'autre part, faire une omelette baveuse, SUPErPOSET 

quatre feuilles de diouls, étaler en une seule couche la 

Tiande, recouvrir d'omelette et des quatre feuilles de 

diouls, bien faire rentrer les tebords et faire dorer soit 

dans un moule spécial en cuivre où bien dans
 une poêle à 

fond épais avec du smen. laisser dorer 7 mn. à petit feu 

puis, tourner l'autre face. 

Servir avec un jus de citron. 
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Douvwaraa “lasban 
Gras-double fl 

T'eraps de cuisson : 1 h. 40 mn. 

D Ayrédients Préparation 
- 1 gras-double de mouton Pour nettoyer les tripes, procéder de la manière suivante 
- 1 ghernoug (ou frissure) : mettre dans une bassine de l'eau bouillante, puis retirer 
- T1 tranche de viande de tous les boyaux se trouvrant à l'intérieur des tripes, rincer 
mouton | celles-ci à l'eau froide, ensuite les plonger dans la bassine 

- À bouquets de coriandre contenant l'eau bouillante, laisser quelques instants 
- 2 poignets de pois chiche seulement (sinon les tripes se saisissent et l'on ne pourra 
Trempés la veille plus les gratter), retirer les tripes de l'eau, les mettre sur une 

* À poignet de riz planchette, gratter au couteau toute la surface (ce procédé 
- À piment permet de débarrasser les tripes de tous leurs déchets et 
- À belle tête d'ail 
- 5 c. à soupe d'huile 
- 1 à soupe de paprika 
- 1 c à café de sel 
- Î « à café ae poivre noir 

- 1/4 @ à café de carvi à 
- 1.500 Ke. de petits pois morceaux 
- 1.500 Ke d'artichauts et 10 cs ne 
- 1 citron 

d'obtenir des tripes propres et blanches), laver de nouveaux 

à plusieurs eaux chaudes, déress ser tou les intestin
s s de 

leurs déchets et grais sse, 1 és fendr sn 

parois intérieure Msn ne ei 

mettre le tout, à é 

poches, .. 
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Gras-double farci 

D'autre part, laver les poumons et couper en petits dés, puis 

faire blanchir 10 mn., les rafraîchir à l'eau froide et laisser 

égoutter, réduire en petits dés également le coeur entier (sauf 

la partie graisseuse), une partie du foie, ainsi que tous les 

intestins et la tranche de viande, mettre ce hachis dans un 

técipient creux, ajouter l'huile, les pois chiche, le riz rincé, une 

partie du poumon (garder le restant pour un autre usage). Faire 

derssa, la verser sur le mélange, saupoudrer de deux bouquets 

de coriandre hachés et de paprika, amalgamer le tout. Remplir 

de cette farce les poches et coudre l'ouverture, puis piquet le 

dessus avec une aiguille, les disposer dans une cocotte, 

recouvrir largement d'eau. Faire, cuire 1 h. 

Entre-temps, écosser et laver les petits pois, nettoyer les 

artichauts en otant les pieds et feuilles ainsi que le foin (dont 

on ne garde que les coeurs), les passet au citron, puis rincef, 

couper en deux. À mi-cuisson des tripes, disposer les légumes 

sur les poches, continuer la cuisson 30 mn. vérifier 

l'assainissement. En fin de cuisson semer la surface de 

coriandre coupée finement, éteindre aussitôt. 
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- 1 poulet de 1.500 gr Vider, flamber et laver le poulet de la manière 

- 2 gousses d'ail habituelle, le couper en morceaux, assaisonner, ajouter le 

- T petit oignon, beurre, l'oignon et l'ail hachés laisser fondre. 

- une noix de beurre, 

- T c à soupe de Jarine, Quand le beurre est fondu, saupoudrer de farine et 

= seb faire revenir à petit feu jusqu'à ce que tout devienne doré. 
- Poivre HOër, 

- À feuille de laurier. À ce moment, mouiller d'un demi litre d'eau, ajouter la 

feuille de laurier et continuer la cuisson 40 mn. à petit feu 

à partir de l'ébullition. 

PS. : Ce plat demande une cuisson lente. 

putes à 2 



Chtitha Die 

let en sauce relevée 

Angrédients 

- 1 poulet, 

- À tête d'ail 

- À petit oignon, 

- 1 c à café de sel, 

- 1/4 c à café de poivre noir, 
- À pincée de cannelle, 

- À pincée de bror, 

- 2 c à café de paprika, 
- Î c à soupe de smen, 
- À poignée de pois chiche trempées 

La verlle. 

Lerbs de cuisson : 40 rn. 

P 14 7 Hritd ‘Ori 

Nettoyer, vider, flamber le poulet, le passer au sel, 

laisser macérer quelques instants, laver à plusieurs eaux, 
mettre dans une marmite. 

Faire derssa, avec tous les ingrédients, verser le tout sur 

le poulet, ajouter smen et faire revenir 10 mn., recouvrir 
d'eau, semer de paprika et hror, ajouter les pois chiche 
lavés et continuer la cuisson 40 mn. à feu modéré. 



- À oignon, 

- 5 gousses d'ail, 

- À feuille de laurier, 

- T c à soupe de smen, 
- 1 botte de persil, 
- 1 botte de coriandre, 
- 1 c à café de sel. 

- 1/4 c à café de poivre noir, 
- 1/4 c à café de cannelle, 
- une pincée de gingembre, 
- 1 petit sachet de safran, 

Prharate oi 

Nettoyer le poulet de manière habituelle, couper en 
morceaux, hacher dessus l'oignon, ail, persil et coriandre, 
assaisonner de tous les ingrédients ainsi que smen. 

Faire revenir 10 mn., recouvrir d'un litre d'eau, ajoutet, 
laurier, continuer la cuisson à feu doux. À cuisson 
complète du poulet le mettre dans un plat allant au four, 
l'enduire de safran délayer dans un peu d'eau froide, faire 
dorer. 

Servir avec du riz ou pommes de terre sautées. 



- | poulet d°1.500 Es, 
- 1 zéte d'ail 

- 1 feuille de laurier, 
- | branchette de thym, 

- À c à café de sel, 
er. café de Poivre fOIT, 

- À botte de persil, 
- À petit sachet de safran, 
- buile. 

(7 cp crattort 

Vider, flamber le poulet, le passer au sel, laisser macérer 
5 mn., laver à plusieurs eaux, laver les abats, les réduire en 
petits morceaux, ajouter la valeur d'un œuf de mie de pain 
que l'on aura fait tremper un moment avant. Hacher 
menu le persil, assaisonner, farcir de ce mélange, et 
coudre les parois, piquer de gousses d'ail, enduire de 
safran délayé dans un peu d'eau, saupoudrer de sel, poivre 
noir, mettre le thym et laurier sur le poulet, parsemer de 
noisettes de beurre, et faire dorer au four pce "6au 
thermostat", arroser de temps en temps. 

Servir avec du riz ou BE 
des petites pommes de 
terresautées. 

pi È 
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- 1 bean poulet, Vider, flamber et laver le poulet de façon habituelle, le 
- À c à soupe de moutarde, piquer de gousses d'ail, l'enduire de moutarde, saler et 

à - T petite tête d'ail, poivrer, mettre trois gousses d'ail et les feuilles de laurier 
ji - 1/2 c à café de poivre noir, dans l'intérieur du poulet, semer de noisettes de beurre, 

5 - Te à cajé de sel, arroser d'eau, couvtit d'une feuille d'aluminium. Laisser 
Fe - 150 gr de beurre, cuire une trentaine de mn à four chaud. 

- T petit verre d'ean, Tourner et laisser dorer le même temps l'autre face. 
ne - 2 feuilles de laurier, 
. | à 7; kg de petites pommes de terre. D'autre part, laver les pommes de terre, les faire 

bouillir avec leur robe des champs. En fin de cuisson, les 

retirer de leur eau de cuisson, les peler, puis retirer le 
poulet et mettre les pommes de terre à dorer dans le jus de 

cuisson. 

HAE SE ave 

Servir le poulet 
entouré de 
pommes de terre 
etarrosé de sauce. ! 

ds ja 
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La Pastela 
Temps de cuisson : 2h. 

7/7 gre PALGILÉ 

- 1 douzaine de diouls, 
- 6 pigeons, 

- 125 gr de beurre, 
- 2 bols pleins de persil haché, 

- 1 Kg d'oignons, 
- 1/2 c à café de safran, 
- 1/2 c à café de cannelle, 

- À verre à thé de sucre en poudre, 
- 6 œufs, 
- 250 gr d'amandes, 
- À verre d'huile, 

- 2 « à soupe de sucre glacé, 
= Sel 

- Poivre. 

l’ariante 

Les 6 pigeons peuvent être 
remplacés par un poulet. 

+ F Te: ner nil 

LOT vL alto ri 

Flamber, vider et laver les pigeons, faire fondre le beurre 

dans une cocotte, plonger les pigeons entiers, saler, 
poivrer, ajouter le persil haché, les oignons râpés, le safran, 
la cannelle, la moitié du sucre en poudre, couvrir d'eau et 
laisser cuire en remuant de temps à autre, la sauce doit être 
réduite. 

Quand les pigeons ont atteint leur cuisson complète, les 
retirer de la sauce, les vider si la farce a pu s'y introduire à 
l'intérieur. Les laisser en attente, remettre la sauce sur le feu 
et la faire évaporer si nécessaire tout en remuant sans arrêt 

Ajouter les œufs battus enr emuañt toujours 
du feu, détacher la chair des } igéons, la c 
morceaux, monder les amandes ctles dd ire 
bouillante. Les mettre dans une passoire av 

MALI RemetaEntt noirissent, puis les pler dans nome, ARS tn à LES 
les mélanger : ave 2 à lE dE 4 . = FE LUE 

sucre en poudre, : ajouter ah ee | 
farce en attente deux c à Mes 
soupe d'huile de friture des 4 
amandes et garder Thu 

restante. | 
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Garniture de la Bastela 

D'abord il faut un plateau spécial en cuivre étami à l'intérieur, de 60 cm. de 

-..  … diamètre, huiler le plateau, disposer une première couche de feuilles de façon 

que les bords pendent sur les côtés du plateau, en les faisant chevaucher l'une 
sut l'autre. Faire une deuxième couche de feuilles au fond du plateau, étaler 

dessus la farce, recouvrir d'une couche de feuilles de diouls. Disposer les 
morceaux de pigeons, recouvrir d'une autre couche de feuilles, parsemer 

d'amandes, replier sur le dessus les feuilles débordantes, disposer encore des 

feuilles en les laissant dépasser autour puis envelopper le tout en les repliant 

cette fois ci sous la bastela. 

Enduire avec le restant d'huile de friture des amandes "la bastela ne doit pas 

dépasser 4 cm. d'épaisseur". 
Faire cuire au four modérément chauffé à l'avance 20 mn., retourner la 

bastela sur une autre plaque, huiler et dorer l'autre face. 

Servir sur un grand plateau rond, le côté amandes vers le haut, saupoudrer 
de sucre glacé. 
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- 1 Kg de pommes de terre, 
- 1 0Lgn0n; 

- 1 c à soupe de beurre, 
- 1 c à café de sel, 
- 1/4 c à café de poivre noir, 
- 1/2 bouquet de persil, 
- T oeuf, 
- | citron. 

Jr Paration 

Eplucher les pommes de terre, les couper en quartier. 
Râper dessus l'oignon, assaisonner, ajouter le beurre, 
mouiller d'un peu d'eau, cuire doucement 20 mn. 

Quand les pommes de terre sont à leur cuisson 

complète, préparer un mélange avec l'oeuf et le persil 
haché menu, le jus de citron et un peu de sauce. Verser 

cette composition sur les pommes de terre. 

Servir avec le jus de citron. 



- 1 Æg de pommes de terre, 

- 200 gr de gruyère râpé ou de 
fromage rouge, 

- 1/2 litre de lait, 
- À oeuf, 
- Se} 

- Poivre noir, 

- 100 gr de beurre. 

Prcharuation 

Eplucher les pommes de terre, les laver, les couper en 
rondelles, saler, poivrer, laisser dégorger quelques 
instants. Puis mettre dans un plat beurré allant au four. 

Superposer les couches de pommes de terres 
intercalées de noisette de beurre, mouiller avec le lait 
bouilli, parsemer de gruyère râpé dont on gardera une 
poignée pour la fin. Introduire le plat au four préchauffé 
et laisser cuire 20 mn. 

Faire un mélange avec le restant de fromage, le lait et 
l'œuf, verser sur les f Rene de terre et laisser gratiner 
une dizaine de minutes, PA DRTE 

"+ SA Jr arte 

f a = ÿ 
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- 2 kg de fenouils, Oter les premières grosses côtes de fenouils. Faire 
- 200 gr de gruyère râpé blanchir 10 mn. dans l'eau bouillante et salée. Puis 
- 100 gr de beurre, égoutter et mettre dans un plat beurré allant au four. 
BR LT 

- poivre noir Superposer les têtes de fenouils, intercalées de 
- 1/2 litre de lait, noisettes de beurre et gruyère dont on garde la valeur 
= œuf... d'une poignée pour la fin. Mouiller le lait bouilli, mettre le 

i plat au four préchauffé ; cuire 15 mn. à partir de 
l'ébullition. Faire un mélange avec le restant de gruyère, 

l'œuf et le lait. Verser sur les fenouils, laisser gratiner 

encore 10 mn. 

Servir aussitôt. 
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- 1 kg de pommes de terre, 

- 1 botte de pouliot, 

- 1 petite tête d'ail, 

ko soupe d'huile, 

- 1 c à café de sel, 
- À pincée de poivre noir, 
- À piment ou 1 c à café d'harissa, 

- 1 c à café de paprika, 
- 1 oeuf. 

/TRAULEL {ss 
, €” : FES 

fines marre à ue mettre AA une lé 

Préparer derssa avec ail, piment, sel, poivre noir, huile, 

paprika, verser le tout sur les pommes de terre, recouvrir 
d'eau, (un litre environ). Porter à ébullition et laisser 
cuire à petit feu. Pendant ce temps, nettoyer le pouliot en 
gardant les feuilles et les tiges supérieures, laver, ajouter 

sur les pommes de terre. Faire cuire à feu doux environ 

20 mn. 

Réduire la sauce. Casser l QUE dans un bol lui ajouter 
trois Ou quatre c à soupe de la sauce, battre bien le tout, 
verser sur les pommes de terre. : Rernuer Ja marmite 
décent sis et ; , éteindh 

DU LE (il 

sauvage, en coupant ri 
pommes de terres en EE LA 
grosses noisettes. 4 
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- 500 gr de pommes de terre, 
- 1 kg de cardons, 

- 4 cuillerées à soupe d'huile, 

- 1 petite tête d'ail, 
- 1 petit piment, 
- 1 cuillerée à café de sel, 
- À pincée de poivre noir, 
- 2 cuillerées à café de paprika 
(Porvre rouge), 

- À pincée de cumin, 

- T cuillerée à soupe de farine, 
- 1 citron. 

Te 

TIRE lécrut F 
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! # a F “: 

Préhraretéont 

Nettoyer, laver et couper les cardons en lamelles de 5 
cm. Puis les blanchir dans l'eau bouillante 10 mn. avec le 
jus d'un citron, les laisser s'égoutter. D'autre part, 
préparer une "derssa", la verser dans une marmite. 

Ajouter l'huile, laisser revenir 5 mn. 

Recouvrir d'eau, porter à ébullition et rajouter les 
cardons. Laisser cuire 40 mn. Ensuite mettre les pommes 
de terre ; continuer la cuisson 15 mn. environ. Réduire la 
sauce. Délayer la farine dans un peu d'eau froide et verser 
ce mélange au-dessus de la préparation. Donner quelques 
bouillons et éteindre aussitôt. 



Pr? gi décrits 

-1 Eg d'artichauts, 
- 500 gr de pommes de terre, 
-4 cuillerées à soupe d'huile, 
- 5 gousses d'ail, 

- Î pincée de cumin, 
- 1 /2 cuillerées à café de sel, 

- 1 pincée de poivre noir, 
- 2 cuillerées à café de paprika, 
- 1 petit piment ou 1 cuillerée 
d'harissa, 

- À citron, 

- 1 cuillerée à soupe de farine. 

(077 1 asallori 

Peler les pommes de terre, les laver et les couper en 
quartiers dans le sens de la longueur. Faire derssa avec 
l'ail, le piment, le sel, le poivre noir. Verser le tout sur les 
pommes de terre. Ajouter l'huile, le paprika, couvrir d'un 
litre et demi d'eau. Laisser mijoter à petit feu. 

Nettoyer les artichauts, les passer au citron, après en 

avoir Ôté les feuilles et le foin. Couper les en deux, rincer 
puis les ajouter sur les pores de terre. Continuer la 

cuisson toujours à petit feu 20 mn. 
À cuisson complète de tous les aliments, réduire la 

sauce. Délayer la farine avec un peu d'eau froide, la verser 
sur les pommes de terre. . Donner qqs bouillons. 
Eteindre aussitôt. LÉ rte 
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Servir avec fil filet de citron. 1 " s 4 
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- Î beau chou-fleur d'1 Rgenviron”, Détacher le chou-fleur en bouquets, ôter la petite 
- seb membrane qui recouvre le pied. Faire blanchir 10 mn. 
- poivre, | dans de l'eau bouillante, égoutter, disposer dans un plat 
- 100 gr de gruyère râpé beurré allant au four, semer du gruyère dont on gardera 
- 1 œuf, une poignée, parsemer de noisettes de beurre, arroser de 

. = 1/2 litre de lait. lait dont on gardera un verre. 

Cuire à feu modéré 15 mn., puis napper du mélange, 
oeuf, lait et gruyère et laisser mijoter 15 mn. 
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de lé Équmes en sauce rele 

: Tembs de cuisson : 1h. 15 7172 

! rgyr ele vus | a . 1 EN Prvparution 

- T poignée de fèves sèches et 1 Oter la partie noire des fèves, puis les faire cuire avec 
poignée d'haricots trempés la les haricots, derssa, huile, paprika, pendant 15 mn., à 
veille ensemble, partir de l'ébullition. 

- 2 petites courgettes, 

- À poivron, Peler, laver et émincer tous les légumes en quartiers 
-f lomae, dans le sens de la longueur, les ajouter sur les fèves et 
- oëgnon, haricots, peler, épépiner et couper la tomate en gros dés, 
- À gombos les disposer sur toutes les légumes, ainsi que l'oignon - 1 petite aubergine, 
- | pomme de terre, 
- 1 tête d'ail, es 
- 1/4 de c à café de poivre noir, a ii 
nr = pue “ALL . 
- 2 c à café de paprika, absorber presque ie CRE 
_ 4 6 à soupe d'huile son jus de cuisson pour. & à 

vraiment ‘étre à 

émincé en lanières fines, a ajouter de l'eau si nécessaire et 

laisser mijoter à petit feu, 1 h. environ. 
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- 500 gr d'haricots tendres (en 
saison) ou bien secs (trempés la 

… veille), 
- 3 gros oignons 

ï -4 tomates, 
.  -4 cuillerées à soupe d'huik, 
ne - 1 cuillerée à café de sel, 

- 2 cuillerées à café de paprika, 
- À pincée de poivre noir. 
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Cuire les haricots dans l'eau durant 30 mn. ; puis les 
_assaisonner dans leur eau de cuisson. Ajouter l'huile, les 
oignons épluchés et coupés en lamelles fines, peler, 
épépiner les tomates, puis les couper en tranches fines, les 
rajouter sur les haricots et oignons. 

Continuer la cuisson une vingtaine de minutes. 

Si la sauce est encore abondante, la faire évaporer. On 
cuit les haricots 30 mn. à l'avance si ceux-ci sont secs. 



- 500 gr d'haricots fins, 
- 5 c à soupe d'huile, 
- 1 c à café de sel, 

- 1/4 c à café de poivre noir. 
- 2 c à café rases de paprika, 
- Î c à soupe de farine, 
- 2 c à soupe de vinaigre, 
- 1/2 bouguet de coriandre, 
- À piment, 1 tête d'ail 

Loubia Triya CI 
haricots s fins Sauce rouge 

rép ratios 

Oter les deux extrémités ainsi que tous les filaments, 
des haricots ; laver, couper en deux ou trois, puis faire 
blanchir 10 mn dans de l'eau bouillante. Retirer d'eau, 
laisser égoutter. Faire derssa, ajouter l'huile, faire revenir 
10 mn. Recouvrir d'eau (un litre) porter à ébullition et 
plonger dans cette sauce les haticots ; cuire à petit feu 30 
mn. 

En fin, de cuisson, saupoudrer le tout de coriandre 
haché menu, laisser mijoter quelc ques instants. Délayer la 
farine dans un peu d'eau froide ét le vinaigre, bien 
mélanger le tout, puis verser surles} haricots, donner deux 

‘ “ rat + * ou trois bouillons, été isitÔt. 
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Ex : nor dier? {4 

- 500 gr de pommes de terre, Peler, laver et couper les légumes en rondelles fines, 
- 500 gr de courgettes, sauf les pommes de terre qu'on coupera comme pour les 

- 500 gr d'aubergines, frites ordinaires. 
- 500 gr d'oignons, | 

- 1 Rgde tomates, Faire frire chaque légume à part, en commençant par, 

| - 5 gousses d'ail, les pommes de terre, ceci pour garder sa limpidité à 
5 - sel, | l'huile, ensuite, frire, les courgettes et les aubergines, 

| Poivre noir superposer cette friture en couche dans un plat assez 
- 2 c à soupe d'huile, creux, cuite l'oignon dans de l'eau salée et poivrée, 

- 1 branche de thym, égoutter et les disposer au dessus de la friture avec les 
= 1 feuille de laurier, pl tomates, faire une sauce tomate ordinaire, et napper de 

= de l'huile pour friture. cette sauce tous les légumes, puis mettre au four quelques 
instants. 

sil 1 
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- 1 Æg de petits pois, 
- 1 Eg d'artichauts, 

- 500 gr de fèves tendres, 
- 1 gros bouquet de coriandre, 
- 1 petite poignée de riz, 
- 1 petite tête d'ail, 
- | piment, 

- 4 cuillerées à soupe d'huile, 
- 2 « à café de paprika, 

- Î c à café de sel, 
- 1/4 c à café de poivre noir. 
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Nettoyer les fèves, en Ôtant les deux extrémités et les 
petits filaments, les couper, les laver faire blanchir 10 mn. 
Mettre à égoutter. 

D'autre part, nettoyer les artichauts, ôter toutes les 
feuilles et le foin, ne garder que les cœuts. Les passer au 
citron et les couper en deux. Ecosser les petits pois. 

Entre-temps, faire derssa, verser sur les légumes, 

ajouter l'huile, paprika ; couvrir d'eau et cuire à feu doux, 
ngtaine de ne À dr ag ajouter le riz 

rincé, ainsi qe TES rian idre hachée finement. 

complète de. toi les 
aliments, saupoudrer 4 
du restant del | 
coriandre hachée hi: 
menu. 



- À pommes de terre, 
- 2 navets, 

- 2 branches de cardons, 

- 1 bofte de carde sauvage 

'euernina”, 
- 1 botte de sebnakb, 
- 1 petit chou, 

- 2 poignées de fèves séchées et 1 

poignée de pois chiche trempés la 

Ha  … — 1 fée d'ail, 

Vo - 1 piment, 
- 1 louche d'huile, 

- 1/4 à café de poivre noir, 
- 1 cà café de sel 

- 1 bonne c à soupe de paprika de 
bonne qualité, = 

- 1 tranche de viande séchée ou à 

défaut une noïsette de graisse 
MR séchée, 

M - 7 poignée de riz, 
7 / | bouquets de Coriandre. 
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Nettoyer les cardons etles couper en tronçons, nettoyer 
les cardes, le chou et épinards, les couper grossièrement, 
laver à plusieurs eaux. Faire blanchir 10 mn. dans l'eau 
bouillante, salée et additionnée de jus de citron. Oter la 
partie noire des fèves, les laver avec les pois chiche, les 
mettre dans une cocotte, verser dessus derssa qu'on aura 
préparé auparavant, arroser d'huile, assaisonner, ajouter le 
paprika et la tranche de viande, mouiller d'un litre d'eau, 
cuire 15 mn. 

Egoutter les légumes et les disposer dans la sauce, 
ajouter les pommes de terre et les navets coupés en 
quartier. Continuer la cuisson 1 h. au moins à petit feu. 

Vérifier l'assaisonnement, trier et laver le riz, le semer 

sur les légumes, saupoudrer de coriandre hachée dont on 
gardera la valeur d'une poignée ta la n pus la 
cuisson 20 mn. toujours à feu sé 

doux. | 

Si la sauce estfé 

abondante, la faire#fr 

évaporer, parsemer dure 
restant de coriandre. “à 
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Lembs de cuisson : 30 ren. 

- 1 Æg de poivrons verts, 
- 500 gr de fomates, 
- 1 tête d'ail, 
- Î piment vert, 

- 2 pommes de terre, 
- 3 cuillerées à soupe d'huile, 
- À pincée de poivre noir, 
- À cuillerée à café de sel, 
- T1 cuillerée à café de paprika, 
- 2 œufs. 

Fr v£ as altori 

Griller les poivrons et le piment, les peler. Leur enlever 
les grains, couper les en lamelles, griller les tomates, les 
peler, les presser entre les mains pour en extraire les 
pépins. Les couper en morceaux, ajouter sur les poivrons. 
Faire derssa, la verser sur les tomates et poivrons, ajouter 
l'huile et paprika. 

Recouvrir d'un demi litre d'eau, puis laisser mijoter à 
feu doux. Entre-temps, éplucher, laver et couper les 
pommes de terre en quatre à la verticale, puis à 
l'horizontale, les disposer : sur les poivrons, continuer la 
cuisson 30 mn. toujours ses ee un mélange 
avec er, ph et Pur à C réc 
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- 1 Kg de viande de mouton, Couper la viande en morceaux, hacher l'oignon menu 
-1,5 Ke de navets, dessus, ajouter smen. Assaisonner, mouiller d'un petit 
- À oignon, verre d'eau. 
- 1 c à soupe de smen, Faire revenir 10 mn. 
T1) Acäcafé de poivre noër, | 

- 1/4 c à café de cannelle, Ensuite, recouvrir d'eau, ajouter les pois chiche, 
- 1 c à café de se}, continuer la cuisson 20 mn. Puis, plonger les navets sur la 
- À poignée de pois chiche viande, laisser cuire encore 30 mn. Entre-temps, préparer 
frempés la veille un mélange avec le persil haché menu, l'oeuf, le jus de 

di) oenf, citron. Bien mélanger et verser sur la composition, 

EX Lu éteindre aussitôt. 
- 1 bouquet de persil. 

Servir avec un filet de citron. 
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- 1 Kg de viande de mouton, 
- 1 Kg d'haricots mange-tout, 
- À grosse tomate, 

- 1 c à café de sel, 
- 1/4 à cafe de cannelle, 
- 1/4 & à café de poivre noir, 
- À c à soupe de smen, 
- oignon. 

Temps de cuisson : 1 b. 

Fc rtltOrt 

Couper la viande en morceaux. Hacher dessus 
l'oignon, assaisonner, ajouter smen, mouiller d'un petit 
verre d'eau, faire revenir 10 mn. Couvrir d'eau et 
continuer la cuisson 30 mn. 

D'autre part, préparer les haricots, ôter les deux 
extrémités et tous les petits filaments, couper en deux ou 
trois, laver et les faire blanchir 10 mn. dans de l'eau 
bouillante. Puis, laisser égoutter. Les disposer sur la 
viande, poursuivre la cuisson une vingtaine de mn. 
Quand tous les aliments Or tattein ntleur cuis son 
complète, ajouter la tomate di “ M 
lavée et. coupée : en. {fois , à 
rondelles, Risser | mijoter" 
quelques instants. 
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Servir avec un filer Fri 
citron. : 
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Préparation 

- 1 Kg de semoule moyenne, Mettre la semoule tamisée avec le sel dans un grand plat, 
- À pefite tasse à café d'huile, arroser d'huile et sabler entre les mains. 
- 1/2 c à café de sel 

- ÉAH. Ensuite, mouiller peu à peu en pétrissant avec la paume 
des mains " La pâte doit être assez dure", Travailler ainsi 
pendant 15 mn. environ, puis rouler en boules et laisser 
reposer 5 mn. pue étaler en galettes assez fines à l'aide 
des paumes des mains, sur un centimètre d'épaisseur 
environ, on doit puis une galette ronde et régulière, 
cuire dans un tadjine plat en fonte préchauffée sur le feu de 
Draise ou sur feu de cuisinière en réduisant le feu, piquer la 
galette avec les dents d'une fourchette et laisser cuire 15 
mn. environ, tout en faisant bouger la galette pen éviter 
qu'elle ne cuisse pas trop au à 
milieu, tourner et laisser cuire fi 
la deuxième face. Cuire de 2 
la même manière les sé 

autres galettes. 
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- 1 Ke de viande de 
#0H101, 

- 01h ON Se, 

- À c à soupe de smen, 

- À c à café de seb, 
- 1/4 c à café de poivre 

HOIT, | 

- 1/2 c à café de 

cannelle, 

- 1 bonne poignée de 
pois chiche trempés 

la veille, 
- 1 Ko de navets. 

Pâtes 

- 1 Ke de semonle 
Fine, 

- 300 gr de farine, 

- Sel, 

- éaH, 

- añridon. 

Temps de cuisson : 1 h 30 mn. 

Préparation 

Tamiser la semoule et farine, mettre le sel, arroser d'eau, mélanger et 
pétrir. La pâte doit être juste molle, la travailler avec la paume de la main 
pendant un bon moment puis faire des abaisses, les enrouler dans de 
l'amidon, les abaisser à l'aide d'un rouleau à pâtisserie ou bien les passer à la 
machine (au n° 3, puis repasser au n° 1). Cela donne des bandes assez 
longues qu'on fait sécher sur un linge propre. 

D'autre part, couper la viande en morceaux, râper dessus l'oignon, 
assaisonner, arroser d'un petit verre d'eau. Faire revenir 10 mn. Récouvrir 
d'eau, ajouter les pois chiche lavés, continuer la cuisson à feu doux. D'autre 
part, couper les nouilles soit à la machine, soit à la main, selon la largeur 
désirée, imbiber d'huile et passer à la vapeur une première fois, par petite 
quantité au dessus de la viande. Ensuite, mouiller délicatement d'eau 
froide, faire bien absorber cette eau en soulevant les nouilles entre les 
doigts, arroser d'un peu d'huile et repasser à la vapeur une dernière fois. 
Quand la viande est à mi cuisson, ajouter les navets épluchés, lavés et 
coupés en deux ou en quatre selon leur taille, dans le sens de la longueur. 
Vérifier l'assaisonnement et la quantité de la sauce. 
Pour : servir, mettre les noles, ur h 4 

AVEC SAUCE, 



pe 
À ani (ME nb 
Dee PAU: 

| 7 grec AGILÉ
S 

- 1 kg de viande de mouton de 
| préférence, 

TE - 1 bonne poignée de pois 
chiche et d'haricots blancs à 
œil noir trembés la veille 
ensemble, 

- | oignon sec, 

# - | piment, 

: - 1 bonne pincée de poivre 
qe noir, 
es - 1 c à café de sel, 

- T1 à c à soupe de smen ou 
beurre, 

- À à 6 à soupe de paprika, 

- 300 gr d'haricots fins, 
- 2 pefites courgettes tendres, 

… - 1 coeur de céleri, 
“ss 25 te? Havets, 

+. D 1 c à café d'harissa, 
si - 2 ? carottes. 

DE 

rép aratéort 

Couper la viande en morceau, hacher dessus l'oignon très 
fin, assaisonner de smen, sel, poivre noir, harissa et faire 
revenir 10 mn. Puis recouvrir d'eau, ajouter un chiche, 
haricots, paprika et laisser cuire. 

Entre temps, nettoyer les haricots fins, retirer tous les petits 
filaments, couper en deux ou trois morceaux, faire blanchir 10 
mn. dans de l'eau bouillante. Les retirer, mettre à égoutter. 
Eplucher les carottes, navets et courgettes, céleri, les couper 
tous en quartiers dans le sens de la longueur, les ajouter à la 
viande et poursuivre la cuisson. 

À part, préparer le couscous ; mouiller les grains avec un 
peu d'eau et rouler en mouillant de temps à autre, jusqu'à ce 
que les grains deviennent moux, mettre dans le couscoussier 
et passer à la vapeur, une première fois. "Le couscous est à 
point lorsque l'on passe la main dessus les grains ne doivent 
pas coller à la main", ensuite réserver le de nouveau dans le 
plat à couscous, l'étaler avec une cuillère en bois, rouler et 
défaire les mottes. Ensuite repasser à la Vapeur, puis mettre 
dans le plat et arroser d'eau salée, le Rails PRES à espion 
d'eau, huiler les grains et 
repasser une dernière fois à la --4#fi 
vapeur. » : 

Beurrer, servir avec sauce, 
viande et légumes. 

Lie Fi RARE 



& F i 

s F LT TE 

= = 
F8 . x t-il 

F en és 2 JE: ' 1 z 

Mb) 

1T LT à à | 
28h Hem Byate 

Souscous en sauce blanche 
Lemps de cuisson : 1 h. 20 mn. 

+ à À CU déerits ÿ LOT harat (0 L 

- 1 Ke de viande de mouton, Couper la viande en morceaux, mettre dans la marmite, 

- À oignon sec de préférence, hacher dessus l'oignon très fin, assaisonner de smen, poivre 

“1 “e de navets on courgettes noir, Sel, cannelle, Faire revenir 10 mn., recouvrir d'eau, 
lenares, 

. 1 béni poiseis de pair A ajouter les pois chiche et continuer la cuisson 40 mn. 

Trembés la veille, 
- À c à café de sel, 
- 1/4 c à café de poivre noir, 

Eplucher les navets, laver et couper en deux ou quatre 

selon leur taille, dans le sens de la longueur. Préparer les 

- 1/2 c à café de cannelle, grains de couscous (de la façon habituelle) à mi cuisson de la 

- 1 bonne c à soube de smen. viande et des pois chiche, ajouter les navets. Laisser cuire à 

feu réduit. Servir avec de la cannelle. 
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- 500 grs d'aubergines, choisir les Enlever la partie noire des fèves, laver et mettre dans la 

RE petites et les rondes marmite, faire derssa avec l'ail, piment, poivre noir, sel, 

je - 300 grs de fèves, trempées la bien piler le tout, verser sur les fèves ; ajouter le paprika, 

di veille k. l'huile, recouvrir d'eau et faire cuire 20 mn. : 
- | piment 

- 1 tête d'ail 
4 bail Eplucher les aubergines, laver et couper en quartiers, en 

de -4 c à soupe d'huile ns. Li > _ ne “nur 
: FE FAR * : ps long, les ajouter sur la préparation précédente. Continuer 

MR nu la cuisson environ 20 mn. Entre-temps préparer le D -1 à soupe de paprika 
ss 1/4 c à café de poivre noir couscous, le passer à la vapeur au dessus des légumes pour 

ébus 200 _ 1 pincée de bror qu'il puisse être aromatisé. 

- À franche de viande salée 

Boucanée. Servir avec hror. 



- 1 poulet 

- T1 bonne poignée de pois chiche 

trempés la veille 
- T'oignon sec de préférence 

- 1 bonne c à soupe de smen 
- 1/4 c. à café de poivre noir 

- 1 c. à café de sel et cannelle pour 
Servir 

# sn se mr EE 114 

Pré baratior 

Nettoyer le poulet, laver et couper en morceaux, mettre 

dans une marmite, hâcher dessus l'oignon très fin, 
assaisonnet de smen, sel, poivre noir , gannelle, faire revenir 
10 mn. à couvert. Recouvtir d'eau, ajouter les pois chiche, 
laver et continuer la cuisson. 

Préparer le couscous passer trois fois à le vapeur. 

Beurrer et servir avec la cannelle. 
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=] kg de pâtes (coudes ou 

coquillettes) 
- 200 grs de viande de veau 

| 11 k (Ur. Le à = 

St - À petit oignon . 

«4e - 5 gousses d'ail 
pu | - 2 cuillerées à soupe d'huile 

- 1 cuillerée à café de sel 
- À pincée de poivre noir 

| - 2 tomates fraîches 

.  - 1 cuillerée à café d'harissa 
- 1 feuille de laurier 
- 1 branchette de thym 
- 3 carottes (facultatif) 
2 cuillerées à soupe de concentré 

+ De tomates. 

Sy< par atéori 

Couper la viande en morceaux. Hacher dessus l'oignon, 
l'ail. Assaisonner, ajouter l'huile, l'harissa, les tomates 
pelées, épépinées, lavées et coupées en petits morceaux. 

Faire revenir 10 mn. Recouvrir d'un litre d'eau. Ajouter le 

concentré de tomates, thym, laurier, les carottes lavées et 

coupées en rondelles fines. Continuer la cuisson à feu doux 

30 mn. Vérifier l'assaisonnement. Si le goût de la sauce est 
trop acidulé, ajouter un morceau de sucre. Laisser réduire la 

sauce. Puis, faire bouillir les pâtes dans de l'eau salée et 

bouillante, 20 mn. environ. Ensuite les retirer de leur eau de 

cuisson, les rafraîchir à l'eau froide, beurrer. Servir les pâtes 
accompagnées de sauce et viande. 
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- 500 grs de semoule moyenne 
- 1 fasse à cafe d'huile 
- 1/2 de cuillerée à cafe de sel 
— ÉGH 

pé rs Ar L fe 4 

rémétnter * + Dent PE 

semoule à Chuile 
de cuisson : 40 mn. par fournée 

S rc) ile ort 

Mettre la semoule tamisée dans “sahfa” ajouter le sel et 
l'huile, sabler entre les mains, mouiller doucement d'eau et 
fraiser à plusieurs reprises des deux mains, pour en faire un 
mélange homogène puis ramasser en boule. Aplatir en 
galette sur une épaisseur de deux ou trois cm. 

Ensuite découper en longueur de 6 cm. de large 
Cuire les morceaux dans un tadjine préchauffé à petit feu. 

Les losanges doivent avoir une légère coloration rosée. 

PS.: On peut ainsi les découper à notre guise, en losanges ou en 
Carrés. 
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- 500 sr de semoule, 
.- 250 gr de farine, 

- | pincée de sel, 

- À bol de smen, 

- Amidon où maïzena, 

- NMzel, 

- 500 gr d'amandes en poudre, 
- 130 gr de sucre fin, 
- 1 tasse de beurre fondu. 
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Préparation 

Mettre les amandes et le sucre dans un récipient, arroser 
le tout de beurre en sablant bien entre les mains, laisser 
macérer ainsi toute la nuit. Préparer la pâte feuilletée. 
Mettre dans un récipient exemple "sahfa”, la farine et 
semoule tamisées, ajouter le sel et smen, sabler entre les 
mains, mouiller doucement d'eau tout en pétrissant, la pâte 
doit être assez ferme. La pétrir pendant trente minutes 

pou la ramollir et l'assouplir, diviser la pâte en quatorze 

abaisses, saupoudrer d'amidon et faire des abaisses très 

fines, soit au rouleau à pâtisserie soit à la machine. Dans ce 
dernier cas, passer les abaisses au numéro quatre ensuite au 
numéro un. Puis beurrer un plat rond de préférence. 
Disposer dessus des abaisses les unes à côté des autres en 

ayant soin de faire dépasser la pâte sur les bords du plat. 
Ensuite enduire toutes le feuilles de smen, puis 

superposer ainsi sept couches en beurrant chacune d'elles. 
Etaler la couche d'amande, recouvrir de sept autres feuilles 
de pâte en procédant de la même façon que 
précédemment. Tracer des losanges sur toute la surface, 
piquer une amande entière émondée au centre de chaque 
losange, arroser largement de smen. Mettre au four et cuire 
doucement jusqu'à obtention d'une couleur bien dorée, 
sortir du four et arroser bien de miel fondu, laisser refroidir 
avant de découper les losanges et mettre dans des 

_caissettes. 
LE Fa PR AMNT nscttle Leu ile 

= ellatremitit 
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- 500 gr de farine, 

- 250 gr de beurre ramolli, 
- 200 gr de sucre semoule, 
- 100 gr d'amandes moulues, 
- À poignée d'amandes 
Concassées. 

PFréharation 
Ci 

Mettre le beurre ramolli dans la "sahfa", ajouter le sucre 
et travailler vigoureusement avec la paume de la main pour 
faire fondre le sucre, quand on obtient un mélange bien 
mousseux et blanchître, pulvériser dessus la farine tamisée 
et la poudre d'amandes, travailler toujours avec la paume 
de là main jusqu'à obtention d'une pâte bien homogène 
puis prendre la valeur d'un œuf et le rouler dans la main, 
on 2 alors une petite boule, mettre cette boule dans le creux 
de la main gauche légèrement pliée. De la main droite, faire 
tourner la boule jusqu'à ce que celle ci prend la forme 
d'une toupie avec le dessous aplati. fais 

Recommencer cette opération jusqu'à épuisement de 
toute la pâte. Saupoudrer le dessus de chaque toupie 
d'amandes moulues où bien de poudre cannelle, les 
disposer sur une plaque sans matière grasse. Introduire au 
four et laisser cuire une dizaine de minutes, juste le temps 
que le dessous prenne une légère coloration dorée, sortir 
aussitôt du four. Rare", CR 

Se conserve très bien Î 
dans des bocaux, et en # 

boîtes en fer pendant KA 
quelques jours. 

"a 
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- 500 gr de farine, 
- 250 gr de beurre ramolli 
- 200 gr de sucre, 
- 1 cuillerée à soupe de chocolat 

En poudre. 

reparation 

Mettre dans la "sahfa" le beurre ramolli et le sucre, puis 

travailler avec la paume de la main énergiquement pour 

obtenir un mélange bien mousseux et blanchâtre. Ensuite 

pulvériser la farine tamisée et travailler toujours, ajouter le 

chocolat et mélanger. 

Quand on obtient une pâte homogène, la diviser en 

petits tas, puis les passer dans le lambot (petit entonnoir 

cannelé) et pousser avec le pouce et tourner le rouleau 

sortant sur lui même, cela donne des petites roses que l'on 

dispose sur une plaque. 

Cuire au four une dizaine de minutes. 
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Oreillettes 
Temps de cuisson : 10 mn. par fournée 

Sr 1) aradlort De Anrgrédients 

M. 4 mn à Mettre farine tamisée dans un récipient, y ajouter le sel, le 
7 kg de farine, sucre, la levure et mélanger, arroser le tout de smen, sabler entre 
- 2 œufs, les mains, puis Pair, “à vinaigre, l'eau de fleur d'oranger, les 
- 1/2 c à café de levure de œufs et mélanger encore. Délayer le safran dans le verre d'eau et 
bière. mouiller doucement la pâte, en la travaillant avec la paume des 

mains jusqu'à ce qu'elle devienne suffisamment molle, et lisse 
pour pouvoir l'abaisser aisément au rouleau. 

La diviser en petites boules, recouvrir et laisser reposer 
quelques minutes. Puis abaisser une boule au rouleau en fine 
Puille "2 mm. d'épaisseur environ", couper à l'aide de la roulette . 

- 2 c à soupe de vinaigre de 
CifTON, 

- 2 c à soupe d'eau de fleur 
d'oranger, | 

- À pincée de sel des petits rectangles de 10 em. de One sur 7 cm. de large. 
- 1 c à soupe de sucre, Découper dans le rectangle cinq lanières dont trois découpées. 
- 1 petit verre de smen, Prendre un rectangle dans la main gui passer les diese de 
- 1 bonne pincée de safran la main droite, "sauf le pouce" entre les lanières impaires. Donc 
je. 7 nous aurons une lanière devant, une lanière derrière les doigts 
pue . pour faire un croisement. Puis joindre les deux extrémités par - 30 gr de grains de sésame, dessous, déposer délicatement les gâteaux obtenus sur un 
- #iel et huile pour friture. plateau. Refaire la même opération jusqu'à épuisement de la 

pâte. LES 

Ensuite faire frire dans une grande friture chaude et non 
bouillante, à l'aide d'une cuillère, jeter l'huile sur chaque gâteau 
pour permettre le développement de la pâte, "celle-ci cuit en 
og Laisser prendre un légère couleur dorée sur les deux 

] | L' 

| aces, puis retirer les gâteaux à l'aide d'une écumoite, les mettre 

PS. : 2 doses de miel pour 1 dans une grande passoire pour les égoutter. Les plonger ensuite 
dose de sirop de sucre épais dans un mél nge miel et sirop de sucre, les retirer et disposer 

dans une grande assiette en semant dessus les graitis de sésame, 
légèrement grillées. té sites 
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- {bonne mesure de pondre 
d'amandes bien fassée, 

- | mesure de sucre très rase, 

- 1/2 mesure de beurre, 

- 1/4 de mesure d'eau de fleur 

d'oranger, 
- 100 er de cerises confit, 
- caisseltes en papier. 
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Temps de cuisson : 20 mn. 

LS sCpar ation 

Faire un sirop épais avec le sucre et l'eau de fleur 

d'oranger, quand le sirop commence à s'épaissir, ajouter le 

beurre, puis la poudre d'amande, tourner avec une cuillère 

en bois, jusqu'au moment ou la pâte se détache du 
récipient. À ce moment la verser sur un plateau beurré et 

l'étaler sur 2 cm. d'épaisseur, laisser refroidir puis découper 

soit en losanges soit en triangles, mettre dans des caissettes 

en papier, piquer au centre de chaque losange la moitié 

d'une cerise confit pour décorer. 
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- 3 bols de farine, 
- 1 bol de smen, 

- 1/2 sachet de levure 

chimique, 

- 1 bol d'eau, 

- À pincée de sel, 

- sucre glacé, 

- 2 petits bols d'amandes 
moulues, 

- 1 petit bol de sucre 
Cristallisé, 

- 1/2 c à café de poudre de 
cannelle, 

- 3 c à soupe d'eau de fleur 
D oranger. 

BALE AIT jaune 

A | 
+ 71 \ AL: ut ke ‘ ! À 
4 1 HR 

Pré Le aratéon 

Mettre dans un récipient la farine tamisée, sel, smen et 
levure, bien sabler entre les mains, puis arroser d'eau tout en 
travaillant des deux mains, jusqu'à ce qu'on obtienne une pâte 
assez molle et élastique pour l'abaisser aisément au rouleau à 
pâtisserie. 

Ensuite la diviser en petites boules et laisser reposer 
quelques minutes. Entre temps, préparer la pâte d'amandes 
avec tous les éléments donnés. 

Faire des abaisses fines et découper des morceaux de 20 em. 
de long sur 10 cm. de large, disposer un peu de farce sur toute 
la longueur de la pâte, rouler et joindre les deux bouts pour 
former un bracelet. Mettre les cerceaux obtenus sut une tôle et 
cuire au four préchauffé une vingtaine de mn à feu doux. Faire 
un sirop épais avec 500 gr. de sucré, un verre d'eau, un quart de 
verre d'eau de fleur d'oranger. Tremper dedans les cerceaux, 
laisser égoutter et enrober de sucre glacé, une première fois et 
recommencer une deuxième fois. Les gâteaux doivent avoir 
une bonne épaisseur de sucre glace et tout leur périmètre lisse. 
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- 1 petit verre d'huile, 
- 1 verre de sucre, 

E / 2 c à café de levure de bière, 

- | geste de citron, 
- 50 gr de grains d'anis blancs, 
- 1 grand verre de jus d'orange, à 
Défaut 1 grand verre d'eau, 
. a d'oeuf. 
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Sr 1) sac ori 

Mettre la farine tamisée dans un récipient avec le sel, 
l'huile, mélanger ; ajouter le sucre ; le zeste du citron, la 

levure délayée dans un peu d'eau tiède, puis mouiller de jus 
d'orange ou d'eau tiède et travailler rigoureusement 

pendant un long moment. 

Ensuite incorporer les grains d'anis et laisser reposer 
quelques instants. 

Prendre une petite quantité de pâte, l'enrouler sur elle- 

même dans le sens de la longueur sur une épaisseur d'T em. 
environ, puis former des petits bracelets. 

Dorer la surface au jaune d'oeuf, laisser lever durant une 
heure. Et cuire au four préchauffé à feu modéré une 
vingtaine de minutes. 
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- 6 petits tas de vermicelles D'abord défaire les petits tas de vermicelle, puis 
vendues tout prêt à l'emploi, recouvrir le fond de "tahmira" ou plateau, d'une partie de 

- 250 gr d'amandes moulues, vermicelle et mettre dessus le mélange d'amandes, sucre et 
- 125 gr de sucre semoule, 
- 1 c à café de poudre de 

cannelle. 

cannelle, recouvrir le tout de manière à avoir une belle 
galette, arroser les lisières de smen, faire dorer doucement 
sur feu, tout en glissant le plateau sur le feu pour permettre 
une cuisson uniforme. Tourner la galette en la faisant 

Sirop glisser sur une assiette, dorer la deuxième face. Puis 
, préparer le sirop avec l'eau, le sucre, à mi cuisson ajouter 

- Hn grand verre d'eau, l'eau de fleur d'oranger, arroser de ce mélange la galette, 500 gr de sucre 85 nd | 
Éd LC ; laisser refroidir. D AT - T pelite fasse à café d'eau de EC en 
Fleur d'oranger. 

RTE 
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Srép alto ri 

- 2 bols d'amandes moulues, Mélanger la chapelure, les amandes et la levure. 

.- 1 bol de sucre semoule, À part, battre les œufs entiers avec le sucre, le verser sur 
- 1 bol de chapelure, la composition précédente et continuer de bien mélanger le 
- 14 œufs, tout. Puis ajouter le sucre vanillé et le zeste de citron, 

- 2 sachets et demi de levure travailler encore un moment pour avoir une pâte 
chimique, homogène. La verser dans un plat beurré allant au four 

- 1 sache de sucre vanillé préchauffé, 5 au thermostat et laisser cuire 40 mn. environ. 
- Le geste d'un beau citron 

ira Entre temps préparer le sirop avec le sucre, l'eau de fleur 
— d'oranger. Quand le sirop est assez épais et le baba 

| a à suffisamment cuit l'arroset sur toute sa surface. 

- | Re de sucre, 

- 1 grand verre d'eau, 

- 1 petit verre de fleur d'oranger. 

Laisser refroidir avant consommation. 
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Y# LEFT LE POT1T AUS 

- 7 mesures de lait non bouilli, 

- Î mesure de crème de riz, 
- 1 mesure de sucre 

- semoule, 

- 1/4 de mesure d'eau de fleur 

d'oranger, 
- 1/2 c à café de cannelle ou 

chocolat en poudre pour le décor. 

Sréh as“adtort 

Mettre le lait et le sucre dans une casserole, mélanger 

avec le fouet à main, ajouter la crème de riz et mélanger 

toujours. Mettre sur le feu en remuant sans faire bouillir. 

Quand la composition commence à s'épaissir arroser 
d'eau de fleur d'oranger et laisser épaissir la pâte comme 
pour un flan. 

Verser dans des ramequins à flan, saupoudrer de 
cannelle ou de chocolat. 

Laisser refroidir 1 h. avant de consommer. 
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- À bols de semoule moyenne, 

- { bol de smen ou beurre, 

- 1 pincée de sel, 
- 1 bol d'eau. 

Farce 

- 2 petites tasses d'amandes 
moulues, 

- 1 petite tasse de sucre semoule, 
- 1 c à café de cannelle en poudre, 
- 3 c à soupe d'eau de fleur 
d'oranger, 

- Hi, 

- huile pour la friture. 

s+- 

4 Cp as altori 

Mettre la semoule tamisée dans "la sahfa”, ajouter smen 
et sabler entre les mains. Mouiller d'eau et travailler juste 
pour obtenir une pâte homogène et lisse ; laisser reposer 
quelques instants. Préparer la farce avec les amandes, le 
sucre, la cannelle, l'eau de fleur d'oranger, bien mélanger. 

Puis reprendre la pâte de semoule, la partager en petits tas, 
que l'on moule en petits rouleaux, puis les fendre au milieu, 

ensuite introduire dans la fente des petits bâtonnets de pâte 
d'amande, souder l'ouverture du rouleau avec pression du 

pouce et l'index, le rouler de nouveau pour le lisser sur tout 
son périmètre. 

Ensuite le découper en losange et faire tie dans une 

crande friture. De FU UURSE 

préférence dans une 
friteuse. Dorer les deux #8 SE 
faces et retirer à l'aide MP ET 
d'une écumoire, laisser { f b “=: +. 

* égoutter puis tremper ‘M$ 
dans du miel. 

HQE LEPL TER ARTE. 

Re as UE SqtrEt 
Hit duuu F ï Hs 
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- 1 Re d'amandes moulues, 

- 6 oeufs, 

- le zeste de 2 beaux citrons 

jatnes, 

- 2 « à soupe d'amidon. 

Ë Zrop 

- 500 er de sucre en morceau, 

- 1 verre d'eau, 

- 1/4 de verre d'eau de fleur 

d'oranger, 
- sucre glacé, 

Sy fs salttort 

Mettre la poudre d'amande dans "la sahfa» râper dessus 
le zeste des citrons, ajouter les oeufs entiers et travailler pour 
bien mélanger, puis saupoudrer une planche d'amidon et 
rouler dessus des petits tas de pâte d'amandes en faire des 
rouleaux d'une épaisseur de 3 cm. puis les découper en 
losanges. Les disposer sur une plaque, amidonner et mettre 
au fout, préchauffé une dizaine de minute, puis sortir du 
four et laisser refroidir. 

Entre temps, faire le sirop épais avec le sucre, l'eau, et 
l'eau de fleur d'oranger, laisser refroïdit un peu, puis 
tremper dedans les losanges, les retirer et mettre à égoutter 
dans une passoire les saupoudrer de sucre glacé, bien les 
enrouler une première fois puis,. 
recommencer une deuxième fois, y ji 
jusqu'à ce que les loss ages. «7 
soient bien enrobés de sucre | PTS 
glacé, pour bien faire 
adhérer ‘le sucre aux 
losanges, appuyer dessus} 
légèrement la paume de la 
main, ils doivent être lisses À a 

sur tout leur périmètre. à. 4 

St 
à dE. 
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- 3 mesures d'amandes moulues, 

- 1 mesure de sucre 
= semonile, 

- 1/2 c à café de cannelle, 
- 6 oeufs. 

Glaçage | 

- 3 blancs d'oeufs, 
- 1 verre d'eau de fleur 

… d'oranger, 
- le jus d'T citron, 
- 1 c à soupe d'huile de table, 

- 500 gr de sucre glacé. 

TV 

P 14 haration 

Mettre les ahandes eniloes des "sahfa”, ajouter le 
sucre, la cannelle, mélanger. Ensuite ajouter les œufs un à un, 
amalgamer le tout : la pâte doit être assez molle, saupoudrer 
la surface de la table ou une planche de maïzena ou de fleur 
: maïs. Diviser la pâte d'amande en tas, faire des rouleaux 
d'une épaisseur de 4 cm., les rouler sur la maïzena, puis 
découper en forme de triangles. 

Disposer les triangles sur une plaque amidonnée, cuire à 
four moyen, juste le temps que les triangles aient une légère 
couleur dorée au dessous. Les retirer et laisser refroidir. 

D'autre part, préparer le glaçage : 
Mettre les blancs d'œufs dans un récipient creux, bien les 

battre en neige, ajouter le jus de citron, travailler quelques 
instants. Ajouter ensuite le sucre jusqu'à obtention de la 
consistance désirée, arroset d'huile. J es 
Puis glacer la surface des ÆPR 
gâteaux en procédant de la ÿ 
manière suivante 

jeter le gâteau dans la 

pâte, le retirer aussitôt en 
ayant soin de garder l'autre 4 
face bien propre. Faire de : 
même pour tous les gateaux. 



Jerpentin de feuilles Feuillettes aux amandes 

Air CAicruls 
€ 

- 2 douzaines de feuilles de 
dyoul, 

- 2 grands bols d'amandes 

moulues, 

- 1 bol de sucre 

- Semoule, 

- 1/2 tasse d'eau de fleur 

d'oranger, 

- 1/2 c à café de cannelle, 

= SE, 

- riel, 

Temps de cuisson : 40 mn. 

Pr aralttor 

Détacher les feuilles de dyoul et les disposer en les 
chevauchant les unes à côté des autres, de façon à avoir une 

longueur suffisante. 

Préparer la farce avec les amandes, le sucre, la cannelle, 
le tout mouillé d'eau de fleur d'oranger, faire un mélange 
homogène. 

Disposer les amandes sur la partie vers soi, en forme 

d'un long cigare, recouvrir la farce d'une partie de feuilles, 
puis enrouler le tout en serrant pour, bien enfermer la 

farce. À la fin plier les bordutes de la pâte vers l'intérieur, 
puis enrouler en forme de. SÉÉPENER : en serrant 
légèrement, le glisser sur tahmira ouune p ( 
parsemer de noisettes de smen is PRES 

le pourtour. Faire cuire une : #6 
vingtaine de minutes à 

feu doux. Tourner pour 4 
dorer l'autre face en. 4 

ajoutant du smen si À 

nécessaire. | 



: Angrédien. 

= 3 bols bien pleins d'amandes 

bien moulues, 

- À mesure rase de sucre 

semoule, 

- 2 sachets de sucre vanillé, 

- 1 douzaine de blancs d'œufs, 
- 1 sachet de levure chimique, 

- des amandes concassées. 

Srép arcttort 

Mettre les amandes, le sucre semoule, le sucre vanillé, la 

levure, ajouter les blancs d'oeufs, amalgamer le tout. La 
pâte obtenue doit être assez molle et facilement maniable. 
Faire des boules de la taille d'un grand œuf, les enrober 

d'amandes concassées, piquer au milieu de chaque boule 
une amande. Les disposer sur une plaque amidonnée et 
mettre au four préchauffé une dizaine de mn juste le temps 

que le dessus des boules prenne une couleur légèrement 

rose. Retirer du four, ôter l'exés d'amidon si nécessaire et 

disposer les gâteaux dans des caissettes en papier. 

PS. : On peut remplacer 
l'amande piquée au milieu de 
chaque gâteau par des cerises 
confites 



, LG à 

amsat Dyoul 
Gé «yqares . pâte te feuilles aux amandes / 

 Teyrps de cuisson : 15 mn. par fournée 

Lo 2Cparalttor  Angré bre po: ÿ 

- 1 douzaine de feuilles de Défaire les feuilles de dyoul et couper aux ciseaux tout le 
dyouls, pourtour des feuilles, puis les découper en deux, laisser en 

- 2 bols d'amandes moulues, attente. 

- 1 bol de sucre semoule, 

- 1/2 tasse d'eau de fleur Préparer la aâgda avec les amandes, le sucre, la cannelle, 
d'oranger, mouiller le tout d'eau de fleur d'oranger. 

- 1/2 cuillerée à café de cannelk, 

- buile pour friture, Ensuite prendre la moitié d'une feuille, déposer sur la 
- miel. partie vers soi, une cuillerée à soupe de farce, rouler en 

cigare en faisant attention de ne pas laisser dépasse les 
ira [in Tr lire amandes sur les côtés. We 

aie + as 

Faire la même opération né chaque gâteau 

peine les du faces, retirer c 

tremper dans le miel, les 
disposer dans des 4 
caissettes en papier, Li 
parsemet le dessus de # 
chaque cigare d'amandes 
hachées grossièrement. | 
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- 1 Kg de farine, 
ti 2 Hi}. £ 

- Le geste d'T citron, 
- 2 c à soupe d'ean de fleur 
d'oranger, 

- 1 petit bol de sucre, 
- 1 pelit bol de smen ou beurre, 
-1 pass 4 d so. 

ve 
- 1 jaune d'œuf, 
- 1 poignée d'amandes 
COncassées, 

- À pinceau. 

Farce 

- 2 petites mesures d'amandes 
moulues, 

- À mesure de sucre semoule, 

7 *  -1/25c à café de cannelle, 
- - 2 « à soupe d'eau de fleur 

drame + 

F FER { “À { 

he GARE RATES SA 

(Cf 1Cf) sort 

Mettre la farine tamisée dans une "sahfa" avec le beurre, 
incorporer le smen en sablant entre les mains. Ajouter le 
zeste d'un citron, les œufs, l'eau de fleur d'oranger, le sucre 
et mélanger pour avoir une pâte homogène. Arroser 
doucement d'eau en travaillant avec les deux mains. 
Lorsque la pâte atteint la consistance voulue, la diviser en 
petites boules et laisser reposer quelques instants. Entre- 
temps préparer la farce, avec les amandes, le sucre, la 
cannelle, arroser le tout d'eau de fleur d'oranger. Faire des 

abaisses de pâte fine. Ensuite découper les triangles de 17 
cm. de base sut 12 cm. de côté environ. Mettre une cuillerée 

à soupe de farce sur la base du triangle et rouler en serrant 

légèrement au début pour bien enfermer les amandes, plier 
le gâteau en forme de fer à cheval, en ayant soin de laisser la 
pointe vers l'extérieur. 

Dorer toute la surface avec le jaune d'oeuf et parsemer 
celle-ci d'amandes 
concassées. Cuire au four à D 
feu réduit une quinzaine de 
minutes, juste le temps que 1 
les gâteaux soient| 
légèrement dorés. 
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- 7 mesures d'eau, 

- T1 mesure de fleur de maïs, 
- À mesure de sucre semoule, 

- 1/4 de mesure d'eau de fleur 

d'oranger, 
- 1/2 c à café de cannelll. 

Préparation | 

Mettre dans une casserole l'eau et le sucre, mélanger au 
fouet à main, ajouter la fleur de maïs, mélanger et mettre la 
casserole sur le feu. Remuer sans arrêt pour éviter que la 
crème ne tourne, éviter également l'ébullition. 

Lorsque la crème est assez épaisse, ajouter l'eau de fleur 
d'oranger et tourner jusqu'à obtention d'une pâte 
ressemblant à la pâte à flan. Ê 
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= 500 gr de farine, 
- À verre de lait 
- 180 gr de beurre, 

- 20 gr de levure de bière, 
- 25 gr de sucre, 

- 1 pincée de sel, 

z 3 oeH}s, 

- À oeuf pour dorer. 
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Temps de cuisson : 30 mn. 

rép all ort 

Amener le lait à ébullition et prélever une cuillerée à 

soupe, laisser tiédir pour y délayer la levure. Fondre le beurre 

dans le restant de lait, disposer la farine tamisée en fontaine 
dans un plat, mettre au milieu le sel, le sucre et les trois oeufs. 

Travailler du bout des doigts en ajoutant peu à peu le beurre 
fondu, joignez la levure délayée tout en pétrissant 

vigoureusement et en étirant la pâte, jusqu'à ce qu'elle se 
détache du plat, la rouler en boule et laisser lever 2 h, 
puis la façonner en petits pains en ayant soin d'introduire 

une barre de chocolat dedans, faire des Bee Fous pains, 

les poser sur une tôle " RSR 

beuttée et laisser lever RL " 

encore 1 h. Dorer au 

jaune d'oeuf et cuire 

25 mn. à four moyen. 
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1 ü | Angrédients 

- 6 ou 7 oeufs selon leur 

taille 
- 250 grs de farine 

- 1 petit verre d'huile 
- 1 petit verre de lait 
- 2 sachets et 1/2 de levure 

chimique 
- 1 sachet de sucre vanillé 

- : 50 grs de sucre semoule. 

rép as“atltori 

Travailler les oeufs et le sucre semoule avec un fouet à 
main, ajouter le sucre vanillé, tout en fouettant 
énergiquement, ajouter l'huile et le lait, la levure. Bien 
mélanger le tout. Puis verser dans un moule préalablement 
beurré. Cuire au four préchauffé, 40 mn. environ à feu 
modéré. 
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ans son premier ouvrage intitulé “ Le livre de la 
Gastronomie Algérienne”, Madame Zahida Lahoubi 
Mekouat, a voulu faire découvrir la richesse et la variété de 

cette cuisine encore méconnue à la cuisine internationale. 

Ce livre est destiné à toutes les jeunes femmes soucieuses de garnir 
leur table aussi bien au quotidien que pour les jours de fêtes de recettes et 
de plats originaux. 

Dans un langage simple, Madame Zahida Lahoubi Mekouar propose 
à travers ses 142 recettes de la cuisine 
algérienne, des plats simples et idées 
astucieuses à toutes les jeunes maîtresses de 
maison sans oublier les passionnés des 
crands classiques culinaires. 
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